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LE MOT DU DIRECTEUR EXECUTIF

Le Plan stratégique 2009-2014 du FIRCA a défini trois axes stratégiques, comportant 
treize programmes à mettre en œuvre pour le compte des filières de production agricole 
de notre pays. C’est ainsi qu’au chapitre du financement des programmes de développe-

ment des filières, il est prévu  un important programme sur l’amélioration de la conserva-
tion et de la transformation des produits agricoles. En effet, la plupart des produits 
agricoles des régions tropicales subissent des pertes post-récolte importantes, avoisinant 30%, 
pour plusieurs raisons, dont notamment : (i) les mauvaises techniques de récolte, (ii) les attaques 
de parasites et ravageurs, (iii) les dépréciations des produits sous l’influence des agents micro-
biologiques, (iv) les difficultés de conservation en l’absence d’infrastructures appropriées et (v) 
le faible niveau de transformation, par méconnaissance des techniques les mieux indiquées.

Parmi les produits tropicaux, les fruits sont considérés comme des denrées les plus pé-
rissables. Mais, c’est aussi le secteur où il existe de nombreuses technologies et pro-
cédés de transformation susceptibles de réduire considérablement les pertes post-ré-
colte, d’allonger la durée de vie des fruits, de diversifier les marchés, de créer des 
emplois, d’améliorer les revenus des acteurs et de distribuer des énormes plus values. 

En ce qui concerne plus particulièrement la mangue et l’ananas, leur caractère très 
périssable a constitué depuis toujours un handicap et un manque à gagner pour les pro-
ducteurs et les exportateurs de Côte d’Ivoire. C’est ainsi que plus de 25% de la produc-
tion ivoirienne de mangue sont perdus et la mévente sur le marché international de l’ana-
nas a entrainé une crise profonde de la filière, notamment des petits producteurs qui 
constituaient jusqu’en 2001, le fer de lance en matière d’exportation sur le marché européen.
La Côte d’Ivoire devra-elle demeurer un éternel pays exportateur de matières premières 
agricoles ? C’est en tentant de répondre à cette interrogation que l’on peut justifier le pro-
gramme élaboré de concert avec les acteurs des filières agricoles et intitulé ‘’Amélio-
ration de la conservation des produits agricoles’’. Ce programme fait par-
tie intégrante du premier axe stratégique du Plan stratégique 2009- 2014 du FIRCA.

En publiant le Répertoire des technologies de conservation et de transformation de 
l’igname et de la banane plantain, j’avais indiqué que c’est le début d’une série de docu-
ments, dont l’objectif majeur est de fournir les informations diversifiées et pertinentes sur les diffé-
rentes technologies existantes, notamment sur les productions vivrières et fruitières jugées péris-
sables dans les conditions des régions tropicales. Au regard de nombreux encouragements suscités 
de la part des acteurs des Filières Igname et Banane Plantain, de nos institutions de tutelle, des par-
tenaires techniques et financiers, le FIRCA met à la disposition des coopératives de producteurs de 
fruits, des opérateurs économiques, des investisseurs, un deuxième document sur le Répertoire 
de technologies et de  procédés de transformation de la mangue et de l’ananas.

Je formule le vœu que ce deuxième répertoire suscite le même engouement et de 
nouvelles  passions pour la transformation des fruits et serve de support aux ini-
tiatives pour la création d’unités de transformation artisanales, semi industrielles 
et industrielles, dont notre pays a besoin dans sa marche vers l’industrialisation. 
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INTRODUCTION
Les productions fruitières ivoiriennes sont assez diversifiées et abondantes tout au long de l’an-
née. A titre d’illustration, les productions fruitières exportées sont constituées principalement, de 
la banane dessert, de l’ananas, de la mangue, de la papaye et du mangoustan. Jusqu’à une 
époque récente et avant la crise socio politique, les exportations fruitières ont joué un rôle im-
portant dans l’économie de la Côte d’Ivoire, grâce à une meilleure gestion de ses exploitations 
agricoles, à ses infrastructures et son organisation qui constituaient un modèle dans le sous 
région de l’Afrique Centrale et Occidentale.

En 2000, la Côte d’Ivoire exportait 85% de sa production d’ananas frais, représentant plus de 
180 000 tonnes de fruits frais vers l’Europe. En 2010, la situation est tout autre, car la quantité 
exportée d’ananas frais ne représente que 60 000 tonnes. Plusieurs raisons ont été évoquées 
pour justifier cette situation catastrophique (concurrence des pays latino américains sur le mar-
ché européen, introduction d’une nouvelle variété au détriment de la Cayenne lisse, non diver-
sification des marchés à l’export, coût de production élevé…). Ce sont les petits producteurs qui 
ont payé le prix de cette situation, avec leur quasi disparition du circuit de production. Mais 
aussi, il y a lieu d’insister sur l’absence d’une politique et d’une vision claires en matière de 
valorisation de l’ananas par la transformation qui a accentué la crise que traverse depuis plus 
de dix ans ce secteur.

La Côte d’Ivoire produit chaque année plus de 100 000 t de mangues fraiches et exporte envi-
ron 10% de cette production sur le marché européen. Les pertes post récolte se situent entre 30 
et 40%, en l’absence également de la valorisation du fruit par la transformation. Plusieurs pays 
de la sous région  ont déjà opté pour des activités de transformation et de valorisation de la 
mangue fraîche en divers produits, à forte valeur ajoutée, tels que le jus, le nectar, le vinaigre….
Cette option permet de pallier les coûts onéreux de conservation, en l’absence d’infrastructures 
appropriées (chaine de froid, irradiation, etc.)

Au regard de la persistance de l’incertitude du marché international d’une part, et pour juguler 
les nombreuses difficultés de conservation et de commercialisation des fruits, notamment la man-
gue et l’ananas d’autre part, la transformation constitue la seule alternative crédible pour mieux 
valoriser  ces deux produits en Côte d’Ivoire. Cette transformation contribuera à un allongement 
de la vie de ces deux fruits, à atténuer la détérioration des excédents de production, à créer de 
nombreux emplois et, par voie de conséquence, à améliorer significativement les revenus des 
producteurs. 

Le présent Répertoire de technologies et de procédés de transformation de la 
mangue et de l’ananas qui est le deuxième de la série après le Répertoire de technolo-
gies de conservation et de transformation de l’igname et la banane plantain est 
le fruit des résultats de recherche bibliographique, d’enquêtes au niveau national et dans la sous 
région et d’études validées avec les spécialistes impliqués.Il se veut tout d’abord, un ouvrage 
didactique, de compréhension facile, à travers ses nombreuses illustrations et les indications sur 
les prix des équipements de transformation artisanale, semi industrielle et industrielle. Ensuite, 
il constitue un guide pratique pour tous les acteurs de la chaîne de valeur de la mangue et de 
l’ananas, notamment les coopératives agricoles des zones de production, les divers opérateurs 
économiques qui s’intéressent, en particulier, à la transformation de ces deux produits aux mul-
tiples vertus.





TECHNOLOGIES ET PROCÉDÉS 
DE TRANSFORMATION

ARTISANALES,
SEMI-INDUSTRIELLES

ET INDUSTRIELLES
DE LA MANGUE

PREMIERE PARTIE
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La mangue, (Mangifera Indica L.) est une drupe plus ou moins aplatie latéralement suivant les varié-
tés. Elle est  riche en hydrates de carbone et autres substances bioactives telles que la carotène, les 
vitamines C, B1, B2  et sels minéraux. (Encarta, 2006). La mangue mûre est une excellente source 

de beta- carotène qui est nécessaire à une bonne croissance et à une bonne santé des yeux. La beta ca-
rotène participe également au renforcement du système immunitaire. Quant à la vitamine C, elle assure 
la solidité des tissus, aide l’organisme à assimiler le fer et facilite ainsi son  métabolisme. Sa composition 
biochimique présente d’énormes avantages bénéfiques aux consommateurs. La mangue est plus nutritive 
que la plupart des fruits des pays tempérés (FAO 1993).

De plus, les feuilles et l’écorce du manguier sont utilisées en médecine traditionnelle. Le pouvoir anti-
inflammatoire et antidiabétique des extraits d’écorce a été confirmé par des études pharmacologiques.  
La mangue est aussi un antiscorbutique, un sudorifique et un facilitateur de la digestion. La mangue  
constitue également une importante source de fibres alimentaires, d’antioxydants phénoliques et de glu-
cosinolates.

Le dixième de la production de mangues en Côte d’Ivoire, est exportée vers les marchés européens. 50% 
voire 60% de la production qui, en général ne correspond pas aux exigences de qualités requises par 
ces marchés sont acheminés vers les grands centres urbains pour y être commercialisés. Le reste de la 
production se détériore sur les lieux de production. Cette situation a pour conséquence d’énormes pertes 
de gains au niveau des producteurs. 

En vue de réduire ces pertes et donner une plus-value à la mangue tout en lui offrant de nouvelles voies 
d’exploitation, il est rédigé des fiches techniques relatives à la transformation de ce fruit. Les technologies 
décrites sont pour la plupart des technologies artisanales, des technologies semi-industrielles et indus-
trielles. 

Deux types de produits issus des technologies et procédés de transformation de la mangue sont décrits 
dans le présent répertoire. Ce sont :
  Les produits pour boissons et desserts
  Les produits issus de la valorisation des sous-produits de la consommation
    et de la transformation de la mangue. 



TECHNOLOGIES ET PROCEDESTECHNOLOGIES ET PROCEDES
DE PRODUCTIONDE PRODUCTION

DE BOISSONS ET DESSERTSDE BOISSONS ET DESSERTS
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FICHE TECHNIQUE

DESCRIPTION GENERALE
Le jus pulpeux est  le fi ltrat non fermenté issu de la pulpe de mangue préalable-
ment blanchie et broyée. Le jus pulpeux conserve les caractérisƟ ques physico-
chimiques, nutriƟ onnelles et organolepƟ ques (fl aveurs) de la variété de mangue 
dont il est extrait. Consommé frais, le jus pulpeux,  riche en carotène, en vita-
mines C, B1, B2 et en sels minéraux, consƟ tue une excellente boisson pour les 
personnes de tout âge.
Le jus pulpeux est généralement condiƟ onné dans des emballages en carton, en 
verre ou en plasƟ que (PVC, PET).

PRODUCTION
DE JUS PULPEUX DE MANGUE

N°1N°1

OBJECTIF
Obtenir du jus pulpeux de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver,  trier et éplucher les mangues
  Dénoyauter et  peser la pulpe
  Broyer, presser et filtrer le broyat
  Conditionner, pasteuriser et refroidir le jus (technologie artisanale) 
  Pasteuriser, conditionner et refroidir le jus (technologie semi-industrielle et industrielle) 
  Etiqueter et stocker le jus pulpeux.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Table d’épluchage
  Marmite de pasteurisation (capacité minimale  50 l)
  Broyeur humide
  Tamis
  Gants
  Entonnoir
  Capsuleuse manuelle
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC), en verre ou en carton
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Table d’épluchage
  Désaérateur (capacité minimale 100 l)
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  Broyeur humide
  Filtre presse
  Tamis vibreur
  Chaîne de lavage et de stérilisation des emballages
  Pasteurisateur
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse ou doseuse-remplisseuse simple
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC), en verre ou en carton
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 50 – 100 l / jour
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 1000 l  minimum  / jour.

COUT ESTIMATIF
  Technologie artisanale : 1 000 000 – 2 000 000 F CFA
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 50 000 000 – 200 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale  5 ans
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie artisanale : maximum une semaine
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie semi- industrielle ou industrielle :   
              minimum 6 mois
  Rendement : 63 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Disponibilité de la mangue et autres produits intermédiaires
  Personnel technique qualifié
  PME / PMI
  Coopératives
  Existence de débouchés.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS DE LA TECHNOLOGIE
 Facteurs favorables : 
  Technologie simple et facilement reproductible
  Obtention d’un produit naturel conservant ses éléments nutritifs
  Conservation minimale de 6 mois en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits pulpeux.

 Facteurs défavorables : 
 Coût  élevé des équipements en technologie semi-industrielle et industrielle.
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Figure 1 : Description des opérations séquentielles de production de jus pulpeux de mangue
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OBJECTIF
  Produire du jus clarifié de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier  et éplucher les mangues 
  Dénoyauter, peser et blanchir la pulpe 
  Broyer, presser et filtrer 
  Ajouter des enzymes pectolytiques
  Filtrer, pasteuriser, conditionner, et  refroidir) 
  Etiqueter et stocker le jus clarifié.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Table d’épluchage
  Marmite cuiseur (capacité minimale 100 l)
  Broyeur humide
  Filtre presse
  Cuve d’enzymation
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC), en verre ou en carton
  Pasteurisateur
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse (Système Tétra-Pak) ou doseuse- remplisseuse simple
  Etiqueteuse
  Chaîne de lavage et de stérilisation des emballages (verre)
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
 Production minimale de 1000 l  / jour.

COUT ESTIMATIF
 50 000 000 à 200 000 000 F CFA.

FICHE TECHNIQUE

DESCRIPTION GENERALE
Le jus clarifi é de mangue est le fi ltrat obtenu après ajout d’une enzyme pectoly-
Ɵ que ou tout autre agent de clarifi caƟ on au jus pulpeux. Le rôle de l’enzyme est 
de désagréger la structure de la pecƟ ne. Le fi ltrat est condiƟ onné et pasteurisé à 
74°C pendant 15 minutes. Le condiƟ onnement est fait soit dans des emballages 
en verre, soit dans des emballages en carton aluminés (système Tetra Pak) ou en-
core soit dans des emballages  en plasƟ que (PVC, PET).

PRODUCTION DE JUS CLARIFIE
DE MANGUE

N°2N°2
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DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
 20 ans.

PERFORMANCE
 Rendement : 50 – 55 % .

CONDITIONS D’UTILISATION
  Disponibilité de la mangue et autres produits intermédiaires
  Personnel technique qualifié
  PME / PMI
  Coopératives
  Existence de débouchés.

AVANTAGES  ET INCONVENIENTS DE LA TECHNOLOGIE
 Facteurs favorables : 
  Obtention d’un produit naturel conservant ses éléments nutritifs
  Conservation minimale de 6 mois
  Technologie et équipements utilisables pour autres fruits pulpeux.

 Facteurs défavorables : 
  Coût  élevé des équipements
  Technologie complexe.
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Figure 2 : Description des opérations séquentielles de production du jus clarifie de mangue
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DESCRIPTION GENERALE
Le nectar de mangue est le jus pulpeux de mangue auquel l’on ajoute de l’eau et 
du sucre. Il est pasteurisé à 74°C pendant 15 mn et est ensuite condiƟ onné dans 
des emballages en carton  ou dans des emballages en verre, en carton ou en plas-
Ɵ que (PVC, PET). 

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION
DE NECTAR DE MANGUE

N°3N°3

OBJECTIF
Obtenir du nectar de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier, et éplucher les mangues 
  Dénoyauter, peser et blanchir la pulpe 
  Broyer, presser et filtrer 
  Additionner du sirop de sucre 
  Pasteuriser, conditionner et  refroidir (Technologie semi-industrielle ou industrielle) 
  Conditionner, pasteuriser et  refroidir (Technologie artisanale) 
  Etiqueter et stocker le nectar conditionné.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Table d’épluchage
  Marmite de pasteurisation (capacité minimale  50 l)
  Broyeur humide
  Tamis
  Gants
  Entonnoir
  Conditionnement en emballage en  plastique (PET, PVC), en verre ou en carton
  Capsuleuse manuelle
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Table d’épluchage
  Désaérateur (capacité minimale 100 l)
  Broyeur humide
  Filtre presse
  Chaîne de lavage et de stérilisation des emballages
  Pasteurisateur
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  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse, (Système Tétra-Pak) ou Doseuse-remplisseuse simple
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC), en verre ou en carton
  Etiqueteuse
  Equipements annexes
  Sirogène
  Capsuleuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Transformation artisanale : 50 – 100 l / jour
  Transformation semi-industrielle ou industrielle : Production supérieure à 1 000 l / jour.

COÛT ESTIMATIF
  Technologie artisanale : 1 000 000 – 2 000 000 F CFA
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 50 000 000 – 200 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 15ans
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie artisanale : 1 – 2 jours
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie semi- industrielle ou industrielle :   
   Minimum 6 mois
  Rendement : 175 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Disponibilité de la mangue et autres produits intermédiaires
  Personnel technique qualifié
  PME / PMI
  Coopératives
  Existence de débouchés.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS DE LA TECHNOLOGIE
 Facteurs favorables : 
  Technologie simple et facilement reproductible
  Obtention d’un produit naturel conservant ses éléments nutritifs
  Conservation minimale de 6 mois en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie et équipements utilisables pour autres fruits pulpeux.

 Facteurs défavorables : 
 Coût  élevé des équipements en technologie semi industrielle et industrielle.
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Figure 3 : Description des opérations  séquentielles de production artisanale,
semi-industrielle ou industrielle de nectar de mangue
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DESCRIPTION GENERALE
Le sirop de mangue est le jus pulpeux de mangue auquel l’on ajoute du sucre. Il 
est bouilli  à feux doux et est constamment touillé jusqu’ à l’obtenƟ on d’un liquide 
homogène et à consistance épaisse (65 degré Brix minimum).  Le liquide obtenu 
est condiƟ onné à chaud dans des emballages en verre, ou en plasƟ que (PVC, PET). 

OBJECTIF
Obtenir du sirop de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier et éplucher les mangues
  Dénoyauter,  peser la pulpe
  Broyer,  presser et  filtrer
  Additionner du sucre au filtrat
  Bouillir
  Conditionner et  refroidir
  Etiqueter et stocker le sirop conditionné.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Table d’épluchage
  Marmite de cuisson (capacité minimale  50 l)
  Broyeur humide
  Tamis
  Gants
  Entonnoir
  Emballage plastique (PET, PVC) ou  en verre
  Capsuleuse manuelle
  Source de chaleur (gaz, charbon, bois)
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Table d’épluchage
  Désaérateur (capacité minimale 100 l)
  Broyeur humide
  Sirogène,
  Filtre /  presse

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE SIROP
DE MANGUE

N°4N°4
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  Chaîne de lavage et de stérilisation des emballages
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse ou,  Doseuse-remplisseuse simple
  Conditionnement en emballage en  plastique (PET, PVC) ou  en verre
  Capsuleuse
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Transformation artisanale : 50 – 100 l / jour
  Transformation semi-industrielle ou industrielle : Production supérieure à 1 000 l / jour.

COÛT ESTIMATIF
  Technologie artisanale : 1 000 000 – 2 000 000 F CFA
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 50 000 000 – 200 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 1 0 ans
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie artisanale : 3 mois
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie semi- industrielle ou industrielle :   
             Minimum 6 mois
  Rendement : 100 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Disponibilité de la mangue et autres produits intermédiaires
  Personnel technique qualifié
  PME / PMI
  Coopératives
  Existence de débouchés.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS DE LA TECHNOLOGIE
 Facteurs favorables : 
  Technologie simple et facilement reproductible
  Conservation minimale de 3 mois du produit élaboré
  Technologie et équipements utilisables pour autres fruits pulpeux.

 Facteurs défavorables : 
 Coût  élevé des équipements en technologie semi-industrielle et industrielle.
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dustrielle de sirop de mangue
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DESCRIPTION GENERALE
La confi ture de mangue est le  broyat de la pulpe  addiƟ onné de sucre (1 Kg de 
pulpe / 1 Kg de sucre) et de pecƟ ne  que l’on fait bouillir à 104°C pendant 20 mn 
avec un touillage régulier jusqu’à obtenƟ on d’un mélange homogène à consis-
tance souhaitée. La confi ture est condiƟ onnée à chaud, généralement dans des 
emballages en verre herméƟ quement fermés. Le pot de confi ture peut être aussi  
recouvert avec de la cire alimentaire.

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE CONFITURE
DE MANGUE

N°5N°5

OBJECTIF
Produire de la confiture de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver
  Trier
  Eplucher
  Dénoyauter
  Peser
  Broyer
  Additionner du sucre 
  Cuire
  Conditionner
  Pasteuriser
  Refroidir
  Etiqueter
  Stocker.

DISPOSITF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Table d’épluchage
  Marmites (capacité minimale 50 l)
  Louches
  Gants
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC), en verre, ou en carton 
  Broyeur humide
  Source de chaleur (gaz, charbon de bois, bois).

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
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  Tables d’épluchage
  Marmite cuiseur (capacité minimale  100 l) avec malaxeur
  Broyeur humide
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC), en verre, ou en carton
  Etiqueteuse
  Sirogène
  Capsuleuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Transformation artisanale : 50 – 100 Kg / jour
  Transformation semi-industrielle ou industrielle : supérieure 1000 kg.

COÛT ESTIMATIF
  Technologie artisanale : 5 00 000 – 1 000 000 F CFA
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 20 000 000 – 50 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 15 ans
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie artisanale : 3 mois
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie semi- industrielle ou industrielle :   
             Minimum 6 mois
  Rendement : 100 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Disponibilité de la mangue et autres produits intermédiaires
  Existence de débouchés.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS DE LA TECHNOLOGIE
 Facteurs favorables : 
  Technologie simple et  facilement reproductible
  Obtention d’un produit naturel conservant ses éléments nutritifs
  Longue durée de conservation des produits élaborés
  Technologie et équipements utilisables pour autres fruits.
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Figure 5 : Description des opérations séquentielles de production de confiture de mangue

PESER

EPLUCHER

DENOYAUTER

PESER

CUIRE 104° / 20 mm

CONFITURE
DE MANGUE

LAVER LES FRUITS

CONFITURE  DE MANGUE 
conditionnée et stockée 
à température ambiante

AJOUTER DU SUCRE
ET DE LA PECTINE

CONDITIONNER A CHAUD 

REFROIDIR

ETIQUETER

PULPE
DE MANGUE



27

DESCRIPTION GENERALE
La gelée de mangue est de la confi ture de mangue produite à parƟ r du jus extrait 
de la pulpe.  Le jus est addiƟ onné de sucre et de pecƟ ne et  est cuit à 105°C pen-
dant  45 minutes. La gelée obtenue est condiƟ onnée dans des pots en verre et est 
ensuite  pasteurisée en à 74°C pendant 15 minutes.

 
OBJECTIF
 Produire de la gelée de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier,  et éplucher les mangues
  Dénoyauter, peser, broyer la pulpe
  Additionner de  l’eau
  Cuire
  Presser
  Additionner du sucre et de la pectine
  Cuire à 105°C / 45 mn
  Conditionner, pasteuriser et  refroidir
  Etiqueter et stocker la gelée.

DISPOSITF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables d’épluchage
  Marmite cuiseur avec malaxeur (capacité minimale  100 l)
  Broyeur humide
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC), en verre, ou en carton 
  Chaîne de lavage et de stérilisation des emballages (verre)
  Pasteurisateur
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Capsuleuse
  tiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
 Supérieure à 1000 kg / jour.

COUT INDICATIF DU DISPOSITIF 
 20 000 000 – 50 000 000 F CFA.

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE GELEE
DE MANGUE

N°6N°6
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DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie semi- industrielle ou industrielle :   
   Minimum 6 mois
  Rendement : 100 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Disponibilité de la mangue et autres produits intermédiaires
  Existence de débouchés.

AVANTAGES  ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables : 
  Technologie facilement reproductible
  Conservation minimale de 3 mois en technologie artisanale
  Conservation minimale de 6 mois en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie et équipements utilisables pour autres fruits.

 Facteurs défavorables : 
 Constituants nutritifs dénaturés.
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Figure 6: Description des opérations séquentielles de production de la gelée de mangue
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DESCRIPTION GENERALE
La conserve de pulpe de mangue est de la pulpe fraîche de  mangue plongée dans 
une soluƟ on de conservaƟ on. La mangue mûre mais à pulpe ferme est pelée, dé-
noyautée, découpée en tranches ou en morceaux et est blanchie.  Les pulpes sont 
trempées dans la soluƟ on de conservaƟ on pendant 7 jours  pour équilibrage. Les 
pulpes sont  pasteurisées à 74°C pendant 15 minutes et sont condiƟ onnées dans 
des emballages en verre ou dans des boîtes métalliques. 

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE CONSERVES
DE PULPES DE MANGUE

N°7N°7

OBJECTIF
 Produire de la conserve de pulpe de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver,   peser et éplucher les mangues
  Dénoyauter, trancher ou découper et peser les pulpes de mangue
  Blanchir
  Tremper dans la solution de conservation
  Pasteuriser, conditionner et refroidir (technologie semi-industrielle ou  industrielle)
  Conditionner, pasteuriser, et refroidir (technologie artisanale)
  Etiqueter et stocker la conserve de pulpe de mangue.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale: 100 – 200 Kg de mangue / jour
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : supérieure 1000 Kg / jour.

DISPOSITF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Table d’épluchage
  Bac de réception des pulpes
  Bac de trempage (capacité minimale 50 l)
  Spatules en bois
  Gants
  Conditionnement en emballage en verre,
  Source de chaleur (gaz, charbon de bois, bois).

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables d’épluchage
  Trancheuse
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  Bac de réception des pulpes (capacité minimale 100 Kg)
  Enceinte de blanchiment
  Bac de trempage (capacité minimale 150 l)
  Conditionnement en emballage en verre ou en  boîtes métalliques
  Chaîne de lavage et de stérilisation des emballages (verre)
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Pasteurisateur
  Sertisseuse
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Transformation artisanale : 50 – 100 Kg / jour
  Transformation semi-industrielle ou industrielle : supérieure 1000 kg.

COUT ESTIMATIF
  Technologie artisanale : 5 00 000 – 1 000 000 F CFA
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 50 000 000 – 200 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale :   5 ans
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 20 ans.
 
PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie artisanale : 3 mois
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie semi- industrielle ou industrielle :                              
             Minimum 6 mois
  Rendement : 70 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Maîtriser la technique de préparation de la solution de conservation
  Pour 1 Kg de pulpes de mangue, il faut : 550 g de sucre, 17 g d’acide acétique
    4 g d’acide sorbique et 4 g de sucre vanille
  Disponibilité de la mangue et autres produits intermédiaires
  Existence de débouchés.

AVANTAGES  ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables : 
  Technologie facilement reproductible
  Conservation minimale de 3 mois en technologie artisanale
  Conservation minimale de 6 mois en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables : 
 Technologie complexe.
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Figure 7 : Description des opérations séquentielle de production de conserve de pulpes  de mangue
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DESCRIPTION GENERALE
Les pulpes de mangue au sirop sont des tranches de pulpe de mangue de consis-
tance ferme, trempées dans du sirop de sucre. La pulpe est placée dans des em-
ballages en verre, est préalablement stérilisés. Ils sont remplis avec du sirop chaud 
et fermés. Le sirop de sucre permet une plus longue conservaƟ on de la pulpe.

OBJECTIF
 Produire de la pulpe de mangue au sirop.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier,  peser et éplucher les mangues 
  Dénoyauter, trancher ou découper et peser la pulpe 
  Blanchir 
  Mettre la pulpe dans les emballages 
  Ajouter le sirop de sucre
  Pasteuriser
  Conditionner
  Etiqueter et stocker la conserve.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables de d’épluchage et de découpage
  Marmite de blanchiment (capacité minimale  50 l)
  Marmites de cuisson (capacité minimale  50 l)
  Marmites de pasteurisation (capacité minimale  50 l)
  Spatule en bois
  Gants
  Conditionnement en emballage en verre
  Etiqueteuse
  Source de chaleur (gaz, charbon, bois)
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage et de tranchage
  Trancheuse
  Bacs de réception des tranches  (capacité minimale  100 Kg)
  Enceinte de blanchiment

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE PULPES
DE MANGUE AU SIROP

N°8N°8
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  Conditionnement en emballage en verre ou en  boîtes métalliques
  Chaîne de lavage et de stérilisation  des emballages (verre)
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse 
  Pasteurisateur
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale: 50 – 100 Kg de mangue / jour
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : supérieure 1000 kg / jour.

COÛT INDICATIF
  Technologie artisanale : 1 000 000 – 2 000 000 F CFA
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 5 000 000 – 7 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale :   5 ans
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 20 ans.
 
PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie artisanale : 3 mois
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie semi- industrielle ou industrielle :   
   Minimum 6 mois
  Rendement : 70 %.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables : 
  Technologie simple et  facilement reproductible
  Obtention d’un produit naturel conservant ses éléments nutritifs
  Longue durée de conservation des produits élaborés
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.
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Figure 8 : Description des opérations séquentielles de production de la pulpe de mangue au sirop
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DESCRIPTION GENERALE
La purée de pulpe de mangue est  le broyat stabilisé,  condiƟ onné et pasteurisé 
de la pulpe. La pasteurisaƟ on se fait par une fl ash pasteurisaƟ on à 100°C pendant 
2 minutes. La purée de mangue en  conserve est  refroidie et stockée.

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION
DE PUREES DE MANGUE

N°9N°9

OBJECTIF
 Produire de la purée de mangue en conserve.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier,  et éplucher les mangues 
  Dénoyauter, peser, blanchir et  broyer la pulpe 
  Conditionner, pasteuriser et refroidir la conserve de purée de mangue 
  Etiqueter et stocker.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables d’épluchage
  Trancheuse
  Bacs de réception des tranches  (capacité    minimale  100 V)
  Marmite de blanchiment (capacité minimale  150 Kg)
  Conditionnement en emballage en verre ou en boîtes métalliques
  Chaîne de lavage et de stérilisation des emballages
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Pasteurisateur
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
 Minimum : 1000 Kg / jour.

COUT INDICATIF
 50.000.000 – 200.000.000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie semi- industrielle ou industrielle :                                                                       
             Minimum 6 mois
  Rendement : 70 %.
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AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables : 
  Technologie facilement reproductible
  Longue durée de conservation des produits élaborés
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables : 
 Valeur nutritionnelle réduite.
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Figure 9 : Description des opérations séquentielles de production de la purée de mangue
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DESCRIPTION GENERALE
La pulpe de mangue séchée est une tranche de  pulpe déshydratée par séchage  
dans des séchoirs de type *ATESTA*. Le séchage peut se faire directement au so-
leil sur des claies recouvertes d’un fi lm plasƟ que ou dans des enceintes conçues 
à cet eff et (séchoir NRI)*. Les tranches de pulpe de mangue sèches sont condi-
Ɵ onnées dans des sachets en plasƟ que et stockées. Les pulpes séchées peuvent 
se consommer directement ou peuvent consƟ tuer des ingrédients de receƩ es 
culinaires.

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE PULPE
DE MANGUE SÉCHÉE

N°10N°10

 
OBJECTIF
 Produire des pulpes de mangue séchées.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier,  peser et éplucher  les mangues 
  Dénoyauter, trancher et peser la pulpe 
  Blanchir 
  Egoutter
  Sécher
  Conditionner
  Etiqueter et stocker les pulpes séchées.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage et de découpage
  Bac de réception des pulpes
  Séchoirs (claies, enceintes fermées)
  Film plastique
  Spatule en bois
  Gants
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC)
  Source de chaleur (gaz, charbon, bois)
  Thermosoudeur
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle 
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage et de tranchage



40

  Trancheuse
  Bacs de réception des tranches  (capacité minimale  100 Kg)
  Séchoir (Four type ATESTA)
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC) ou en verre
  Tamis vibreur
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Thermosoudeur
  Etiqueteuse
  Source de chaleur (gaz)
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 20-50 kg de pulpes fraîches  
  Technologie semi-industrielle : 90 -100 kg de pulpes  fraîches
    (20 kg / mettre carré d’étagère (séchage sur une épaisseur de 3 cm).

COUT INDICATIF
  Technologie artisanale : 500 000 F CFA maximum
  Technologie semi-industrielle ou industrielle :   5 000 000 à 10 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE
  Technologie artisanale : Claie, enceinte fermée, Séchoir case, 1 campagne
  Technologie semi-industrielle : Four de séchage, + de 10 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Technologie artisanale : 5 à 7 jours
  Technologie semi-industrielle ou industrielle :   48 heures
  Rendement : 40 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Technologie artisanale : Période d’ensoleillement et disponibilité des mangues
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : Disponibilité des mangues.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Faible coûts
  Longue période de conservation  du produit élaboré (minium 6 mois)
  Longue durée de vie du dispositif  en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie simple et  facilement reproductible
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables
  Difficile contrôle  des paramètres de séchage et de la qualité sanitaire
     en technologie artisanale (moisissures, coloration, temps de séchage. 
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Figure 10 : Description des opérations séquentielles de production de pulpes séchées
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DESCRIPTION GENERALE
La poudre de pulpe de mangue est de la pulpe séchée réduite en poudre. La 
pulpe est découpée en tranches puis séchées dans des fours, dans des enceintes 
fermées ou sur des claies. Elle est fi nement broyée, tamisée et condiƟ onnée dans 
des sachets en plasƟ que ou dans des bocaux herméƟ quement fermés. La poudre 
de mangue est uƟ lisée comme ingrédient en confi serie ou comme arôme dans la 
préparaƟ on  de boissons.

OBJECTIF
 Produire de la poudre de pulpe de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier,  peser et éplucher  les mangues 
  Dénoyauter, trancher et peser la pulpe 
  Egoutter
  Sécher
  Broyer
  Tamiser
  Conditionner
  Etiqueter et stocker la poudre de pulpes de mangue.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage et de découpage
  Bac de réception des tranches (capacité minimale 25 kg)
  Séchoirs (claies, enceintes fermées)
  Film plastique
  Gants
  Broyeur
  Tamis
  Emballage (PET, PVC)
  Thermosoudeur
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle 
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage et de tranchage
  Trancheuse
  Bacs de réception des tranches  (capacité minimale  100 kg)

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE POUDRE
DE PULPE DE MANGUE

N°11N°11
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  Séchoir (Four type ATESTA)
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC) en verre ou en, boîte métallique
  Tamis vibreur
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Thermosoudeur
  Etiqueteuse
  Source de chaleur (gaz)
  Equipements annexes.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier,  peser et éplucher les mangues 
  Dénoyauter, trancher et peser la pulpe 
  Egoutter
  Sécher
  Broyer
  Tamiser
  Conditionner
  Etiqueter et stocker la poudre de pulpe de mangue.

CAPACITE DU DISPOSITIF
 Séchoir
  Technologie artisanale : 10 - 20 Kg de pulpes fraîches  
  Technologie semi-industrielle :   90-100  Kg de pulpes  fraîches
    (20 kg / mettre carré d’étagère (séchage sur une épaisseur de 3 cm).

 Broyeur
  Technologie artisanale : 10 - 20 Kg de pulpes séchées 
  Technologie semi-industrielle : 90-100  Kg de pulpes  séchées.

COUT INDICATIF
  Technologie artisanale 1000 000 F CFA maximum
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 10 000 000 à 20 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE
 Technologie artisanale : 
  Claie, enceinte fermée, séchoir case : 1 campagne.

 Technologie semi-industrielle :   
  Four de séchage, tamis vibreur : + de 10 ans
  Broyeur : 5 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
 65 - 70 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Technologie artisanale : Période d’ensoleillement et disponibilité des mangues
  Technologie semi-industrielle : Disponibilité des mangues.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Faible coûts,
  Longue période de conservation  du produit élaboré (minium 6 mois)
  Longue durée de vie du dispositif  en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie simple et  facilement reproductible
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.
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Figure 11 : Description des opérations séquentielles de production de la poudre de mangue
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DESCRIPTION GENERALE
L’alcool de mangue est le produit de la fermentaƟ on contrôlée du jus pulpeux ou 
de broyat de pulpe de mangue à l’aide de la levure Saccharomycès cerevicieae. Le  
moût de fermentaƟ on est fi ltré et disƟ llé à 85°C. Un contrôle régulier du degré al-
coolique permet de situer la fi n de la disƟ llaƟ on. L’alcool obtenu peut être uƟ lisé 
pour la préparaƟ on de liqueurs ou dans les receƩ es en pâƟ sserie et en confi serie.

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION D’ALCOOL
DE MANGUE

N°12N°12

 
OBJECTIF
 Produire de l’alcool de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier et peser les mangues 
  Eplucher et  dénoyauter
  Broyer la pulpe et filtrer
  Fermenter le filtrat
  Distiller
  Conditionner
  Etiqueter et stocker.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage et de découpage
  Bac de réception des tranches (capacité minimale 25 kg)
  Broyeur
  Presse
  Tamis
  Fût métallique de fermentation
  Colonne de distillation (tuyau en cuivre)
  Fût métallique avec réfrigérant (10 spires)
  Fût métallique avec réfrigérant (12 spires)
  Fût métallique de collecte de l’alcool
  Conditionnement en emballage en plastique (bidon en PET, PVC), en  fûts métalliques ou en verre
  Entonnoir
  Etiqueteuse
  Source de chaleur (gaz, charbon, bois) 
  Thermosoudeur
  Etiqueteuse
  Source de chaleur (gaz)
  Equipements annexes.
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 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage et de tranchage
  Trancheuse
  Bacs de réception des tranches  (capacité minimale  100 kg)
  Broyeur
  Presse
  Tamis
  Unité de fermentation
  Unité de distillation
  Unité de lavage des emballes (verre)
  Source de chaleur (gaz, électricité)
  Conditionnement en emballage en plastique (bidon en PET, PVC), en  fûts métalliques ou en verre,
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 200 l de moût de fermentation minimum
  Technologie semi-industrielle ou industrielle:   500 l de moût de fermentation minimum.  

COUT INDICATIF
  Technologie artisanale : 300 000 à 600 00 F CFA 
  Technologie semi-industrielle ou industrielle :   50 000 000 à 300 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 5 ans
  Technologie semi-industrielle ou industrielle :   20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
 Rendement : 60 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Formation de base requise,
  Disponibilité de la matière première.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Longue période de conservation  du produit élaboré
  Longue durée de vie du dispositif
  Produit fini à usage multiple
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables
 Coût de production.
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Figure 12: Description des opérations séquentielles de production d’alcool de mangue
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DESCRIPTION GENERALE
Le vin de mangue est le produit de la fermentaƟ on contrôlée du jus pulpeux. Le 
jus pulpeux  est fi ltré, pasteurisé, refroidi et ensemencé avec du Saccharomycès 
cerevisieae. Après 48 heures de fermentaƟ on, le moût est stérilisé et fi ltré. Le 
fi ltrat ou vin est condiƟ onné et stocké. 

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION
DE VIN DE MANGUE

N°13N°13

OBJECTIF
 Produire du vin de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier et  peser les mangues
  Eplucher, dénoyauter 
  Peser
  Broyer la pulpe
  Presser
  Filtrer
  Pasteuriser le filtrat
  Refroidir
  Fermenter
  Filtrer
  Pasteuriser
  Conditionner
  Etiqueter et stocker.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage
  Bacs de réception de la pulpe (capacité minimale  100 kg)
  Broyeur
  Presse
  Unité de filtration
  Unité de fermentation
  Pasteurisateur
  Unité de lavage et de stérilisation des emballages
  Source de chaleur (gaz, électricité)
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC), en  fûts métalliques ou en verre
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse 
  Capsuleuse
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.
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CAPACITE DU DISPOSITIF
 Technologie semi-industrielle ou industrielle : 500 l minimum.

COUT INDICATIF
 100 000 000 à 300 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  200  à  450 litres de vin par cuvée
  Rendement : 90 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Formation de base requise
  Disponibilité de la matière première.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Longue période de conservation  du produit élaboré
  Longue durée de vie du dispositif
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables
  Coût de production en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie complexe
  Coût.
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Figure 13 : Description des opérations séquentielles de production de vin de mangue
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DESCRIPTION GENERALE
Le péƟ llant de mangue est le produit gazéifi er de la fermentaƟ on contrôlée du jus 
de mangue. Le jus extrait de la pulpe est fi ltré, pasteurisé, refroidi et ensemencé 
avec du Saccharomycès cerevisieae. Après 48 heures de fermentaƟ on, le moût 
est stérilisé et fi ltré pour obtenir le vin. Le vin subit ensuite un collage, une fi l-
traƟ on, un refroidissement et enfi n une gazéifi caƟ on pour donner le péƟ llant de 
mangue. Il est condiƟ onné et stocké. 

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION
DE PETILLANT DE MANGUE

N°14N°14

OBJECTIF
 Produire du pétillant de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE

  Laver, trier et  peser les mangues
  Eplucher
  Peser la pulpe
  Broyer, presser, filtrer
  Pasteuriser le filtrat
  Refroidir
  Fermenter
  Filtrer
  Pasteuriser
  Coller
  Filtrer
  Refroidir
  Gazéifier
  Conditionner
  Etiqueter et stocker.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage
  Bacs de réception de la pulpe (capacité minimale  100 kg)
  Broyeur
  Presse hydraulique
  Unité de filtration
  Unité de fermentation
  Unité de carbonatation (gazéification)
  Unité de lavage et de stérilisation des emballages 
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  Pasteurisateur
  Cuve de collage
  Conditionnement en emballage en verre
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Capsuleuse
  Etiqueteuse
  Source de chaleur (gaz, électricité)
  Equipements annexes.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
 20 ans.

CAPACITE DU DISPOSITIF
 Technologie semi-industrielle ou industrielle :   500 l minimum.

COUT INDICATIF
 100 000 000 à 300 000 000 F CFA.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  200  à  450 litres de vin par cuvée
  Rendement : 90 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Formation de base requise
  Disponibilité de la matière première.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Longue période de conservation  du produit élaboré
  Longue durée de vie du dispositif
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables
  Coût de production en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie complexe
  Coût.
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Figure 14 : Description des opérations séquentielles de production de pétillant de mangue
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DESCRIPTION GENERALE
Le vinaigre de mangue est un liquide obtenu par la fermentaƟ on du vin de man-
gue par des  bactéries acéƟ ques. Le fi ltrat du moût de fermentaƟ on est condi-
Ɵ onné. L’acéƟ fi caƟ on est obtenue après cinq semaines de fermentaƟ on. 

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION
DE VINAIGRE DE MANGUE

N°15N°15

OBJECTIF
 Produire  du vinaigre de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier et  peser les mangues
  Eplucher, dénoyauter 
  Peser
  Broyer la pulpe
  Presser
  Filtrer
  Pasteuriser le filtrat
  Refroidir
  Fermenter
  Filtrer
  Pasteuriser
  Fermenter le vin de mangue avec des bactéries acétiques
  Filtrer le moût de fermentation
  Conditionner
  Etiqueter et stocker.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage 
  Bacs de réception de la pulpe (capacité minimale  100 kg)
  Broyeur
  Presse
  Unité de filtration
  Unité de fermentation
  Pasteurisateur
  Unité de lavage et de stérilisation des emballages
  Source de chaleur (gaz, électricité)
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC), en  fût métallique, ou en verre
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse 
  Capsuleuse
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  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
 Technologie semi-industrielle ou industrielle : 500 l minimum.

COUT INDICATIF
 100 000 000 à 300 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  200  à  450 litres de vin par cuvée
  Rendement : 90 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Formation de base requise
  Disponibilité de la matière première.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Longue période de conservation  du produit élaboré
  Longue durée de vie du dispositif
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables
  Coût de production en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie complexe
  Coût.
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Figure 15 : Description des opérations séquentielles de production de vinaigre de mangue
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DESCRIPTION GENERALE
Le beurre de mangue est une maƟ ère grasse de consistance solide  à tempéra-
ture ambiante, obtenue à parƟ r de l’amande séchée et touraillée. Le beurre de 
mangue est extrait soit par pressage mécanique des amandes soit par solvants 
organiques, soit par séparaƟ on en milieu aqueux.
Le beurre de mangue est émollient, nourrissant, régénérant, anƟ -âge. Il est pré-
conisé dans le traitement des peaux sèches. 

FICHE TECHNIQUE

EXTRACTION DU BEURRE
DE MANGUE

N°16N°16

OBJECTIF
 Produire du beurre de mangue.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale (Extraction en milieu aqueux)
  Unité d’extraction en milieu aqueux 
  Balance (portée minimale 25 kg)
  Bac de séparation
  Bac de récupération du beurre
  Louches
  Conditionnement en emballage plastique (film PET, PV) ou en papier
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle (Extraction par pressage et par solvant)
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en inox
  Séchoir 
  Tables, d’ouverture des noyaux et d’extraction des amandes 
  Bacs de réception des noyaux  (capacité minimum  100 kg)
  Bacs de réception des amandes  (capacité minimum  100 kg)
  Broyeur ou mortier pileur
  Marmites cuiseur de touraillage
  Unité d’extraction au solvant
  Soxhlet
  Bac de réception du beurre
  Unité de purification
  Unité d’extraction par pression
  Presse hydraulique
  Sacs filtre
  Bac  de réception du beurre
  Conditionnement en emballage plastique (film PET, PV) ou en papier
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.
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DESCRIPTION SEQUENTIELLE 
  Peser les noyaux
  Sécher
  Ouvrir les noyaux
  Extraire l’amande
  Peser
  Sécher l’amande
  Emietter
  Tourailler
  Broyer.

Extraction par pressage
  Presser le broyat d’amande
  Récupérer le beurre
  Conditionner
  Etiqueter.

Extraction en milieu aqueux
  Presser le broyat d’amande
  Ajouter de l’eau chaude
  Mélanger
  Laisser reposer le mélange
  Prélever le beurre (surnageant)
  Déshydrater
  Conditionner
  Etiqueter.

Extraction au solvant
  Extraire à l’aide du Soxhlet
  Purifier (évaporer le solvant)
  Conditionner
  Etiqueter.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 50 Kg d’amande / jour
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : Minimum 100 Kg / jour.

COÛT DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 500 000 à 1 000 000 F CFA
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 5 000 000 à 10 000 000 F CFA.

DUREE DU DISPOSITF
  Technologie artisanale : 1 à 2 ans
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Technologie artisanale : Maximum 4 Kg de beurre / jour
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : Minimum  7 Kg de beurre / jour.

CONDITIONS D’UTLISATION 
  Formation de base requise
  Disponibilité de la matière première.
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Figure 16: Description des opérations séquentielles d’extraction du beurre de mangue

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Extraction simple en phase aqueuse
  Disponibilité de la matière première
  Longue durée de vie du dispositif
  Technologie et  équipements utilisables pour d’autres fruits.

Facteurs défavorables
 Produit de luxe.
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FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE COMPOST
A BASE DE PEAUX DE MANGUE

N°17N°17

DESCRIPTION GENERALE
Le compost est un produit biologique, stabilisé, comparable à un terreau riche en 
composés humiques issu de la conversion et de la valorisaƟ on des maƟ ères orga-
niques. Le sol détassé est recouvert de 3 à 5 cm de terre végétale. Il est ensuite 
recouvert de 5 à 10 cm de débris végétaux grossiers. Le silo, placé à l’abri du soleil 
et du vent, est ensuite rempli de peaux de mangues au fur et à mesure de leur 
disponibilité. Le disposiƟ f est brassé toutes les deux semaines et laissé décompo-
ser jusqu’à l’obtenƟ on du compost. Le produit obtenu permet de ferƟ liser le sol.

OBJECTIF
 Produire du compost à base de peau de mangue.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Préparer le silo de compostage
  Peser les peaux de mangue
  Remplir le silo de peaux de mangue
  Brasser toutes les deux semaines
  Laisser décomposer pour obtenir le compost
  Conditionner le compost
  Etiqueter et stocker.

DISPOSITION TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 kg)
  Fosses de compostage
  Machettes
  Pelles
  Pelle-bêche
  Pioches
  Brouettes
  Conditionner en emballage plastique (sachets en plastique de récupération avec
    une capacité maximale de 25 Kg) ou en sacs papier de récupération
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle  
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Silos de compostage en acier inoxydable équipé d’hélices de brassage (capacité maximale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Pelles
  Pelle-bêche
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  Pioches,
  Brouettes,
  Unité de conditionnement
  Conditionner en emballage plastique (sachets en plastique)
    ou en papier avec une capacité maximale de 50 Kg)
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 50 Kg / compostage / fosse
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 500 Kg / compostage / silo.

COÛT INDICATIF
  Technologie artisanale : 50 000 à 100 000 F CFA
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 20 000 000 à 50 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 3 mois
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Technologie artisanale : 60 %
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 60 %.

CONDITION D’UTILISATION
 Disponibilité de la matière première.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Technologie simple et reproductible
  Faible coût de production en technologie artisanale
  Produit biologique
  Amélioration de la salubrité environnementale
  Technologie et  équipements utilisables pour d’autres substrats.
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Figure 17 : Description des opérations séquentielles de compostage  de la peau mangue
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La quasi-totalité des productions ivoiriennes d’ananas, variété Cayenne lisse et MD2 est exportée 
vers les marchés européens. Seule une infime partie, constituée de fruits inaptes à l’exportation et 
estimée environ à 20 % de la production est consommée localement. Cependant, la production 

ivoirienne d’ananas est  confrontée à un problème de  mévente due à l’arrivée sur le marché de nouvelles 
variétés, originaires d’Amérique du Sud et  mieux appréciées par les consommateurs. Cette situation 
constitue une menace et un manque à gagner pour le producteur ivoirien. Par conséquent, la transfor-
mation des fruits d’ananas non exportées et pourrait combler les déficits enregistrés par les producteurs.

L’ananas est connu comme un fruit amaigrissant à cause de la présence de la broméline dans son rachis 
central et de son faible pouvoir calorifique. C’est un délicieux digestif,  peu énergétique (50 à 60 Kcal 
/100 g de pulpe), riche en magnésium, en potassium, en  beta-carotène et en vitamines du groupe B.
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FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE JUS NATUREL 
D’ANANAS

N°18N°18

DESCRIPTION GENERALE
Le jus naturel d’ananas est le liquide extrait du broyage et du pressage de la pulpe 
d’ananas. Le jus naturel d’ananas est  riche en vitamines C, B1, B2.Le jus consƟ tue 
une excellente boisson pour les personnes de tout âge et peut se consommer à 
tout moment de la journée.
Le jus est condiƟ onné dans des emballages en carton en verre ou en plasƟ que 
(PVC, PET). 

OBJECTIF
 Produire du jus naturel d’ananas.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
 Technologie artisanale
  Laver, trier, parer et éplucher l’ananas 
  Découper la pulpe
  Broyer
  Presser
  Filtrer
  Conditionner et pasteuriser le jus
  Refroidir
  Etiqueter et stocker.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Laver, trier, parer et éplucher l’ananas 
  Découper la pulpe
  Broyer
  Presser
  Filtrer
  Pasteuriser et conditionner le jus
  Refroidir
  Etiqueter et stocker. 

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables de parage et d’épluchage
  Tables de découpage
  Bacs de réception de la pulpe
  Broyeur humide 
  Bacs de réception du broyat
  Presse manuelle
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  Bac de réception du jus de pressage
  Tamis de filtration / Tissu presse
  Gants
  Entonnoir
  Marmite de pasteurisation (capacité minimale  50 l)
  Capsuleuse manuelle
  Conditionnement en emballage plastique (PET, PVC), en verre ou en carton.

Equipements annexes
 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables de parage et d’épluchage
  Désaérateur (capacité minimale 100 l)
  Broyeur humide
  Presse / filtre
  Chaîne de lavage et de stérilisation des emballages (verre)
  Pasteurisateur
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Conditionnement en emballage en verre de couleur, en carton ou en boîte métallique
  Sertisseuse
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Transformation artisanale : 50 – 100 l / jour
  Transformation  semi-industrielle ou industrielle : 1000 l  minimum  / jour.

COÛT INDICATIF
  Transformation artisanale : 2 000 000 – 4 000 000 F CFA
  Transformation  semi-industrielle ou industrielle : 50 000 000  - 200 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Transformation artisanale : 5ans
  Transformation  semi-industrielle ou industrielle : 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
 63%.

CONDITIONS D’UTILISATION
 Disponibilité des fruits.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables : 
  Technologie simple et facilement reproductible
  Produit naturel riche en éléments nutritifs
  Conservation minimale de 6 mois en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables : 
 Coût  élevé des équipements en technologie semi-industrielle et industrielle.
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Figure 18 : Description des opérations séquentielles de production de jus naturel
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FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE CONFITURE 
D’ANANAS

N°19N°19

DESCRIPTION GENERALE
La confi ture d’ananas  est le  broyat de la pulpe  addiƟ onné de sucre (1 Kg de 
pulpe d’ananas / 1 Kg de sucre) et de pecƟ ne  que l’on fait bouillir à 104°C pen-
dant 20 mn avec un touillage régulier jusqu’à obtenƟ on d’un mélange homogène 
à consistance souhaitée. La confi ture est condiƟ onnée à chaud, généralement 
dans des emballages en verre herméƟ quement fermés. Le pot de confi ture peut 
être aussi  recouvert avec de la cire alimentaire.

OBJECTIF
 Produire de la confiture d’ananas.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
 Technologie artisanale
  Laver
  Trier
  Parer et éplucher
  Peser
  Broyer 
  Additionner du sucre 
  Cuire
  Conditionner 
  Pasteuriser
  Refroidir
  Etiqueter
  Stocker.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Laver
  Trier
  Parer et éplucher
  Peser
  Broyer
  Additionner du sucre 
  Cuire
  Pasteuriser
  Conditionner
  Refroidir
  Etiqueter
  Stocker.

DISPOSITF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 Kg)
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  Couteaux en acier inoxydable
  Table de parage et d’épluchage
  Marmites (capacité minimale 50 l)
  Louches
  Gants
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC) ou en verre
  Broyeur humide
  Source de chaleur (gaz, charbon de bois, bois)
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables de parage et d’épluchage
  Marmite cuiseur (capacité minimale  100 l) avec malaxeur
  Broyeur humide
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC) ou en verre
  Unité de lavage et de stérilisation des bocaux en verre
  Source de chaleur (Electricité,  gaz) 
  Pasteurisateur
  Chaudière
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Etiqueteuse
  Sirogène
  Capsuleuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Transformation artisanale : 50 – 100 Kg / jour
  Transformation semi-industrielle ou industrielle : supérieure 1000 kg.

COÛT ESTIMATIF
  Technologie artisanale : 5 00 000 – 1 000 000 F CFA
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 20 000 000 – 50 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 15 ans
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie artisanale : 3 mois
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie semi- industrielle ou industrielle : Minimum 6  mois
  Rendement : 100 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Disponibilité de la mangue et autres produits intermédiaires
  Existence de débouchés.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS DE LA TECHNOLOGIE
 Facteurs favorables : 
  Technologie simple et  facilement reproductible
  Obtention d’un produit naturel conservant ses éléments nutritifs
  Longue durée de conservation des produits élaborés
  Technologie et équipements utilisables pour autres fruits.
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Figure 19: Description des opérations séquentielles de production de la confiture d’ananas
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FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE GELEE
D’ANANAS

N°20N°20

DESCRIPTION GENERALE
La gelée d’ananas est de la confi ture d’ananas produite à parƟ r du jus extrait de la 
pulpe.  Le jus est addiƟ onné de sucre et de pecƟ ne et  est cuit à 105°C pendant  45 
minutes. La gelée obtenue est condiƟ onnée dans des pots en verre et est ensuite  
pasteurisée en à 74°C pendant 15 minutes.

 
OBJECTIF
 Produire de la gelée d’ananas.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier, parer  et éplucher les ananas
  Peser et  broyer la pulpe
  Additionner de  l’eau 
  Cuire
  Presser
  Additionner du sucre et de la pectine
  Cuire à 105°C / 45 mn
  Conditionner, pasteuriser et  refroidir
  Etiqueter et stocker la gelée.

DISPOSITF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables d’épluchage
  Marmite cuiseur avec malaxeur (capacité minimale  100 l)
  Broyeur humide
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC) en , verre ou en carton
  Chaîne de lavage et de stérilisation des emballages (verre)
  Pasteurisateur
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Capsuleuse
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
 Supérieure à 1000 Kg / jour.

COÛT INDICATIF DU DISPOSITIF
 20 000 000 – 50 000 000 F CFA.
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DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie semi- industrielle ou industrielle : Minimum 6 mois
  Rendement : 100 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Disponibilité de la mangue et autres produits intermédiaires
  Existence de débouchés.

AVANTAGES  ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables :
  Technologie facilement reproductible
  Conservation minimale de 3 mois en technologie artisanale
  Conservation minimale de 6 mois en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie et équipements utilisables pour autres fruits.

 Facteurs défavorables : 
 Constituants nutritifs dénaturés.
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Figure 20 : Description des opérations séquentielles de production de la gelée d’ananas
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DESCRIPTION GENERALE
La conserve de pulpe d’ananas est de la pulpe fraîche enƟ ère ou découpée d’ana-
nas condiƟ onnée dans des bocaux en verres ou dans des  boîtes métalliques ser-
Ɵ es. L’ananas est épluché et la pulpe est découpée en tranches. Elles sont blan-
chies et trempées pendant une semaine dans un sirop préalablement préparé. 
Les conserves sont pasteurisées à 74°C pendant 15 minutes.

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE CONSERVES
DE PULPES D’ANANAS

N°21N°21

OBJECTIF
 Produire des conserves de pulpes d’ananas.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier,  peser  les  ananas
  Parer  et éplucher
  Trancher ou découper et peser la pulpe
  Blanchir
  Egoutter
  Macérer  la pulpe dans le sirop (équlibrage)
  Conditionner,  pasteuriser et  refroidir
  Etiqueter et stocker la conserve de pulpe d’ananas.

DISPOSITF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Table de parage et d’épluchage
  Bac de réception des pulpes
  Marmite de blanchiment
  Bac de trempage (capacité minimale 50 l)
  Spatules en bois 
  Gants
  Conditionnement en emballage en verre 
  Source de chaleur (gaz, charbon de bois, bois)
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables de parage et d’épluchage
  Trancheuse
  Bac de réception des pulpes (capacité minimale 100 Kg)
  Enceinte de blanchiment
  Bac de trempage (capacité minimale 150 l)
  Conditionnement en emballage en verre ou en boîtes métalliques
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  Chaîne de lavage et de stérilisation des emballages (verre)
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Pasteurisateur
  Sertisseuse
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Transformation artisanale : 50 – 100 Kg / jour
  Transformation semi-industrielle ou industrielle : supérieure 1000 kg.

COÛT ESTIMATIF
  Technologie artisanale : 500 000 – 1 000 000 F CFA
  Technologie semi-industrielle ou industrielle: 50 000 000 – 200 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale :   5 ans
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 20 ans.
 
PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie artisanale : 3 mois
  Durée de vie du produit élaboré par la technologie semi- industrielle ou industrielle : Minimum 6 mois
  Rendement : 70 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Maîtriser la technique de préparation de la solution de conservation
  Pour 1 Kg de pulpes d’ananas, il faut : 559 g de sucre, 18 g d’acide acétique
     2, 4 g  de sorbate de potassium, et 0,4 g de bisulfite de sodium et 0,84 litre d’eau de robinet. 

AVANTAGES  ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables :
  Technologie facilement reproductible
  Conservation minimale de 3 mois en technologie artisanale
  Conservation minimale de 6 mois en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables : 
 Technologie complexe.
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Figure 21: Description des opérations séquentielles de production de conserves de pulpe d’ananas
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FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE PULPE SECHEE 
D’ANANAS

N°22N°22

DESCRIPTION GENERALE
La pulpe séchée d’ananas est une tranche de  pulpe déshydratée par séchage  dans 
des séchoirs de type *ATESTA*. Le séchage peut se faire directement au soleil sur 
des claies recouvertes d’un fi lm plasƟ que ou dans des enceintes conçues à cet ef-
fet (séchoir NRI)*. Les tranches sèches de pulpe d’ananas sont condiƟ onnées dans 
des sachets en plasƟ que et stockées. Les pulpes séchées peuvent se consommer 
directement ou peuvent consƟ tuer des ingrédients de receƩ es culinaires.

 
OBJECTIF
 Produire des pulpes séchées d’ananas.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver,  trier,  peser  les ananas
  Parer et éplucher
  Trancher et peser la pulpe
  Blanchir 
  Egoutter
  Sécher
  Conditionner
  Etiqueter et stocker les pulpes séchées.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  de parage d’épluchage et de découpage
  Bac de réception des pulpes
  Séchoirs (claies, enceintes fermées)
  Film plastique
  Spatule en bois
  Gants
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC)
  Source de chaleur (gaz, charbon, bois)
  Thermosoudeur
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle 
  Bascule (portée minimale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage et de tranchage
  Trancheuse
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  Bacs de réception des tranches  (capacité minimale  100 Kg)
  Séchoir (Four type ATESTA)
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC)
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Thermosoudeur
  Etiqueteuse
  Source de chaleur (gaz)
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 20-50 kg de pulpes fraîches  
  Technologie semi-industrielle : 90-100 kg de pulpes  fraîches
    (20 kg / mettre carré d’étagère (séchage sur une épaisseur de 3 cm).

COÛT INDICATIF
  Technologie artisanale : 500 000 F CFA maximum
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 5 000 000 à 10 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE
 Technologie artisanale :
 Claie, enceinte fermée, Séchoir case : 1 campagne.

 Technologie semi-industrielle :   
 Four de séchage : + de 10 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Technologie artisanale : 5 à 7 jours
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 48 heures
  Rendement : 40 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Technologie artisanale : Période d’ensoleillement et disponibilité des ananas
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : Disponibilité des ananas.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Faible coûts
  Longue période de conservation  du produit élaboré (minium 6 mois)
  Longue durée de vie du dispositif  en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie simple et  facilement reproductible
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables
 Difficile contrôle  des paramètres de séchage et de la qualité sanitaire en technologie artisanale  
 (moisissures, coloration, temps de séchage).
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Figure 22 : Description des opérations séquentielles de production de pulpes séchées d’ananas

LAVER LES FRUITS
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DESCRIPTION GENERALE
La poudre  d’ananas est le produit du séchage et du broyage fi n suivis du tamisage 
de la pulpe d’ananas. Délayée dans l’eau, elle permet d’obtenir un jus au goût et 
au parfum d’ananas. La pulpe d’ananas est découpée en tranches puis séchées 
dans des fours, dans des enceintes fermées ou sur des claies. Elle est fi nement 
broyée, tamisée et condiƟ onnée dans des sachets en plasƟ que ou dans des bo-
caux herméƟ quement fermés. La poudre d’ananas est uƟ lisée comme ingrédient 
en confi serie ou comme arôme dans la préparaƟ on  de boissons.

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE POUDRE
D’ANANAS

N°23N°23

 
OBJECTIF
 Produire de la poudre d’ananas.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier et peser les ananas
  Parer et éplucher
  Trancher ou découper et peser  la pulpe  
  Sécher
  Broyer finement la pulpe sèche
  Tamiser
  Conditionner, étiqueter et stocker.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables de parage, d’épluchage et de découpage
  Bac de réception des tranches (capacité minimale 25 kg)
  Séchoirs (claies, enceintes fermées)
  Film plastique
  Gants,
  Broyeur
  Tamis
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC)
  Thermosoudeur
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage et de tranchage
  Trancheuse
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  Bacs de réception des tranches  (capacité minimale  100 kg)
  Séchoir (Four type ATESTA)
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC) ou en verre)
  Tamis vibreur
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse,
  Thermosoudeur
  Etiqueteuse
  Source de chaleur (gaz)
  Equipements annexes.
 
CAPACITE DU DISPOSITIF
 Séchoir
  Technologie artisanale : 25 - 30 Kg de pulpes séchées / jour 
  Technologie semi-industrielle :   90-100  Kg de pulpes séchées.

 Broyeur
  Technologie artisanale : 30 - 40 Kg de pulpes séchées
  Technologie semi-industrielle : 90-100 Kg de pulpes séchées.

COÛT INDICATIF
  Technologie artisanale 1000 000 – 3 000 000  F CFA maximum
  Technologie semi-industrielle ou industrielle :   7 000 000  à 12 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE
  Technologie artisanale : 5 ans
  Technologie semi-industrielle:   et industrielle : 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
 70 - 75%

CONDITIONS D’UTILISATION
  Technologie artisanale : Période d’ensoleillement et disponibilité des ananas
  Technologie semi-industrielle : Disponibilité des ananas.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Faible coûts,
  Longue période de conservation  du produit élaboré (minium 6 mois)
  Longue durée de vie du dispositif  en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie simple et  facilement reproductible
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables
 Difficile contrôle  des paramètres de séchage et de la qualité sanitaire en technologie artisanale  
 (moisissures, coloration, temps de séchage).
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Figure 23 : Description des opérations séquentielles de production de pulpes séchées d’ananas

LAVER LES FRUITS
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FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION D’ALCOOL
D’ANANAS

N°24N°24

DESCRIPTION GENERALE
L’alcool d’ananas est le produit de la fermentaƟ on contrôlée du jus naturel d’ana-
nas à l’aide de la levure Saccharomycès cerevisieae. Le  moût de fermentaƟ on est 
fi ltré et disƟ llé à 85°C. Un contrôle régulier du degré alcoolique permet de situer 
la fi n de la disƟ llaƟ on. L’alcool obtenu peut être uƟ lisé pour la préparaƟ on de li-
queurs ou dans les receƩ es en pâƟ sserie et en confi serie.

 
OBJECTIF
 Produire de l’alcool d’ananas.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier et peser les ananas
  Parer et éplucher
  Broyer la pulpe et filtrer
  Fermenter le filtrat
  Distiller
  Conditionner
  Etiqueter et stocker.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables d’épluchage et de découpage
  Bac de réception des tranches (capacité minimale 25 kg)
  Broyeur
  Presse artisanale
  Tamis
  Fût métallique de fermentation
  Colonne de distillation (tuyau en cuivre)
  Fût métallique avec réfrigérant (10 spires)
  Fût métallique avec réfrigérant (12 spires)
  Fût métallique de collecte de l’alcool
  Conditionnement en emballage en plastique (Bidons en PET, PVC), en   fûts métalliques, en verre
  Entonnoir
  Etiqueteuse
  Source de chaleur (gaz, charbon, bois)
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
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  Tables  d’épluchage et de tranchage
  Trancheuse
  Bacs de réception des tranches  (capacité minimale  100 kg)
  Broyeur
  Presse
  Tamis
  Unité de fermentation
  Unité de distillation
  Unité de lavage des emballages (verre)
  Source de chaleur (gaz, électricité)
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC),  en fûts métalliques ou en verre
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 200 l de moût de fermentation minimum 
  Technologie semi-industrielle ou industrielle:   500 l de moût de fermentation minimum.  

COÛT INDICATIF
  Technologie artisanale : 300 000 à 600 00 F CFA 
  Technologie semi-industrielle ou industrielle :   50 000 000 à 300 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 5 ans
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
 Rendement : 60 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Formation de base requise
  Disponibilité de la matière première.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Longue période de conservation  du produit élaboré
  Longue durée de vie du dispositif
  Produit fini à usage multiple
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables
 Coût de production en technologie semi-industrielle ou industrielle.
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Figure 24 : Description des opérations séquentielles de production d’alcool d’ananas

LAVER LES FRUITS
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DESCRIPTION GENERALE
Le vin d’ananas est le produit de la fermentaƟ on contrôlée du jus d’ananas. Le jus 
extrait de la pulpe est fi ltré, pasteurisé, refroidi et ensemencé avec du Saccharo-
mycès cerevisieae. Après 48 heures de fermentaƟ on, le moût est stérilisé et fi ltré. 
Le fi ltrat ou vin est condiƟ onné et stocké. 

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE VIN
D’ANANAS

N°25N°25

OBJECTIF
 Produire du vin d’ananas.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier et  peser les ananas
  Parer et éplucher
  Peser la pulpe
  Broyer
  Presser
  Filtrer
  Pasteuriser le filtrat
  Refroidir
  Fermenter
  Filtre
  Pasteuriser
  Conditionner
  Etiqueter et stocker.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  de parage et d’épluchage 
  Bacs de réception de la pulpe (capacité minimale  100 kg)
  Broyeur
  Presse
  Unité de filtration
  Unité de fermentation
  Pasteurisateur
  Unité de lavage et de stérilisation des emballages
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC), en fûts métalliques, en verre ou en carton
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse 
  Capsuleuse
  Etiqueteuse
  Source de chaleur (gaz, électricité)
  Equipements annexes.
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CAPACITE DU DISPOSITIF
 Technologie semi-industrielle ou industrielle :   500 l minimum.

COÛT INDICATIF
 100 000 000 à 300 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
 200  à  450 litres de vin par cuvée.

RENDEMENT
 90 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Formation de base requise
  Disponibilité de la matière première.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Longue période de conservation  du produit élaboré
  Longue durée de vie du dispositif 
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables
  Coût de production en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie complexe
  Coût.



91

PRESSER

FERMENTER  27-30 °C / 48H

CONDITIONNER

PARER ET EPLUCHER

FILTRER

FILTRER

ETIQUETER

PESER

PESER

PASTEURISER
74°C / 15 mm 

PULPE D’ANANAS

JUS NATUREL D’ANANAS

VIN D’ANANAS

TRIER

BROYER

REFROIDIR

VIN D’ANANAS  
conditionné et stocké

Figure 25 : Description des opérations séquentielles de production de vin d’ananas
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FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE PETILLANT
D’ANANAS

N°26N°26

DESCRIPTION GENERALE
Le péƟ llant d’ananas est le produit gazéifi er de la fermentaƟ on contrôlée du jus 
d’ananas. Le jus extrait de la pulpe est fi ltré, pasteurisé, refroidi et ensemencé 
avec du Saccharomycès cerevisieae. Après 48 heures de fermentaƟ on, le moût 
est stérilisé et fi ltré pour obtenir le vin. Le vin subit ensuite un collage, une fi ltra-
Ɵ on, un refroidissement et enfi n une gazéifi caƟ on pour donner le péƟ llant d’ana-
nas. Il est condiƟ onné et stocké. 

OBJECTIF
 Produire du pétillant d’ananas.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier et  peser les ananas
  Parer et éplucher
  Peser la pulpe
  Broyer
  Presser
  Filtrer
  Pasteuriser le filtrat
  Refroidir
  Fermenter
  Filtrer
  Pasteuriser
  Coller
  Filtrer
  Refroidir
  Gazéifier
  Conditionner
  Etiqueter et stocker.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  de parage et d’épluchage
  Bacs de réception de la pulpe (capacité minimale  100 kg)
  Broyeur
  Presse hydraulique
  Unité de filtration
  Unité de fermentation
  Unité de carbonatation (gazéification)
  Unité de lavage et de stérilisation des emballages
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  Pasteurisateur
  Cuve de collage
  Conditionnement en emballage en verre
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Capsuleuse
  Etiqueteuse
  Source de chaleur (gaz, électricité)
  Equipements annexes.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
 20 ans.

CAPACITE DU DISPOSITIF
 Technologie semi-industrielle ou industrielle : 500 l minimum.

COÛT INDICATIF
 100 000 000 à 300 000 000 F CFA.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
 200  à  450 litres de vin par cuvée.

RENDEMENT
 90 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Formation de base requise
  Disponibilité de la matière première.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Longue période de conservation  du produit élaboré
  Longue durée de vie du dispositif
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables
  Coût de production en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie complexe
  Coût.
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Figure 26 : Description des opérations séquentielles de production de pétillant d’ananas
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DESCRIPTION GENERALE
Le vinaigre d’ananas est un liquide obtenu par la fermentaƟ on du vin d’ananas 
par des  bactéries acéƟ ques. Le fi ltrat du moût de fermentaƟ on est condiƟ onné. 
L’acéƟ fi caƟ on est obtenue après cinq semaines de fermentaƟ on.

FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE VINAIGRE
D’ANANAS

N°27N°27

OBJECTIF
 Produire  du vinaigre d’ananas.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Laver, trier et  peser les ananas
  Parer et éplucher
  Peser la pulpe
  Broyer
  Presser
  Filtrer
  Pasteuriser le filtrat
  Refroidir
  Fermenter
  Filtrer
  Pasteuriser
  Fermenter le vin d’ananas avec des bactéries acétiques
  Filtrer le moût de fermentation
  Conditionner
  Etiqueter et stocker.

DISPOSITIF TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Tables  d’épluchage
  Bacs de réception de la pulpe (capacité minimale 100 kg)
  Broyeur
  Presse hydraulique
  Unité de filtration
  Unité de fermentation
  Pasteurisateur
  Unité de lavage et de stérilisation des emballages
  Source de chaleur (gaz, électricité)
  Conditionnement en emballage en plastique (PET, PVC), en fûts métalliques, en verre
  Doseuse-remplisseuse-conditionneuse
  Capsuleuse
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.
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DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
 20 ans.

CAPACITE DU DISPOSITIF
 Technologie semi-industrielle ou industrielle : 500 l minimum.

COUT INDICATIF
 100 000 000 à 300 000 000 F CFA.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
 200  à  450 litres de vin par cuvée.

RENDEMENT
 90 %.

CONDITIONS D’UTILISATION
  Formation de base requise
  Disponibilité de la matière première.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Longue période de conservation  du produit élaboré
  Longue durée de vie du dispositif 
  Technologie et équipements utilisables pour d’autres fruits.

 Facteurs défavorables
  Coût de production en technologie semi-industrielle ou industrielle
  Technologie complexe
  Coût.
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Figure 27 : Description des opérations séquentielles de production de vinaigre d’ananas
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TECHNOLOGIES ET PROCEDES 
DE PRODUCTION DE COMPOST 
A BASE DE REJETS D’ANANAS
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FICHE TECHNIQUE

PRODUCTION DE COMPOST
A BASE DE REJETS D’ANANAS

N°28N°28

DESCRIPTION GENERALE
Le compost est un produit biologique, stabilisé, comparable à un terreau riche en 
composés humiques issu de la conversion et de la valorisaƟ on des maƟ ères orga-
niques. Le sol détassé est recouvert de 3 à 5 cm de terre végétale. Il est ensuite re-
couvert de 5 à 10 cm de débris végétaux grossiers. Le silo, placé à l’abri du soleil et 
du vent, est ensuite rempli de peaux de rejets d’ananas au fur et à mesure de leur 
disponibilité. Le disposiƟ f est brassé toutes les deux semaines et laissé décompo-
ser jusqu’à l’obtenƟ on du compost. Le produit obtenu permet de ferƟ liser le sol.

OBJECTIF
 Produire du compost à base de peau de rejets d’ananas.

DESCRIPTION SEQUENTIELLE
  Préparer le silo de compostage
  Peser les rejets d’ananas
  Remplir le silo de rejets
  Brasser toutes les deux semaines
  Laisser décomposer pour obtenir le compost
  Conditionner le compost
  Etiqueter et stocker.

DISPOSITION TECHNIQUE ET EQUIPEMENTS
 Technologie artisanale
  Balance (portée minimale 25 kg)
  Fosses de compostage
  Machettes
  Pelles
  Pelle-bêche
  Pioches
  Brouettes
  Conditionnement en emballage en plastique (sachets de récupération avec une capacité maximale de 25 Kg)
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

 Technologie semi-industrielle ou industrielle
  Bascule (portée minimale 100 kg)
  Silos de compostage en acier inoxydable équipé d’hélices de brassage (capacité maximale 100 Kg)
  Couteaux en acier inoxydable
  Pelles
  Pelle-bêche
  Pioches
  Brouettes



100

  Unité de conditionnement
  Conditionnement en emballage en plastique (sachets en plastique)
    ou en papier avec une capacité maximale de 50 Kg)
  Etiqueteuse
  Equipements annexes.

CAPACITE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 50 Kg / compostage / fosse
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 500 Kg / compostage / silo.

COÛT INDICATIF
  Technologie artisanale : 50 000 à 100 000 F CFA
  Technologie semi-industrielle ou industrielle :   20 000 000 à 50 000 000 F CFA.

DUREE DE VIE DU DISPOSITIF
  Technologie artisanale : 3 mois
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 20 ans.

PERFORMANCE DE LA TECHNOLOGIE
  Technologie artisanale : 60 %
  Technologie semi-industrielle ou industrielle : 60 %.

CONDITION D’UTILISATION
 Disponibilité de la matière première.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS
 Facteurs favorables
  Technologie simple et reproductible
  Faible coût de production en technologie artisanale
  Produit biologique
  Amélioration de la salubrité environnementale
  Technologie et  équipements utilisables pour d’autres substrats.
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Figure 28 : Description des opérations séquentielles de production de compost  de rejets d’ananas
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CONCLUSION
La transformation des productions agricoles d’origine tropicale en général et des productions fruitières en 
particulier, reste l’alternative crédible à la réduction notable des  pertes post-récolte, à la diversification 
des marchés au niveau national, sous régional et international, à la création d’emplois et à l’amélioration 
des revenus des producteurs.

La transformation de la mangue et de l’ananas offre aux opérateurs de ces filières de production agricole 
de Côte d’Ivoire, l’opportunité de mieux valoriser ces deux fruits et d’en tirer les meilleurs bénéfices, par 
la fabrication de divers produits. Elle offre également de nouveaux débouchés, contribue fortement à la 
création de nouveaux emplois et assure une diversification des sources de revenus pour l’ensemble des 
acteurs de ces deux filières.

Le présent Répertoire de Technologies et de Procédés de Transformation de la Mangue 
et de l’Ananas met à la disposition des coopératives de producteurs et des opérateurs économiques, 
des technologies simples et faciles d’application, susceptibles d’apporter une plus value à l’ensemble des 
acteurs de toute la chaîne de valeur de la mangue et de l’ananas.

Les contraintes qui pourraient survenir au cours de l’application des technologies proposées dans le 
présent répertoire peuvent être levées, par la formation et l’encadrement des acteurs des filières fruitières 
concernées.

L’ambition du FIRCA est d’apporter sa contribution à la transformation des fruits, pour permettre à la Côte 
d’Ivoire de faire un bond qualitatif, en bâtissant un socle industriel de transformation de ses productions 
fruitières, dont la plupart sont destinées, pour l’instant, à l’exportation en l’état frais.
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Blanchiment : Traitement à la chaleur des fruits et 
des légumes avant la mise en conserve, le séchage et 
la congélation. Le blanchiment permet le ramollissement 
de la texture, le dégonflement, l’élimination de l’air, la 
destruction des enzymes et l’élimination des odeurs non 
désirées. Le blanchiment se réalise par trempage pen-
dant 30 secondes à 5 minutes dans  de l’eau chaude 
portée à 90 – 100°C  ou par traitement à la vapeur. 

Broyage : Action de broyer. 

Broyat : Produit obtenu par broyage.

Broyer : Réduire en miettes (broyage grossier) ou en 
patte (broyage fin)à l’aide d’un broyeur  par chocs ou 
par pression. 

Broyeur : Appareil à broyer.

Conditionnement : Action de conditionner. Embal-
lage de présentation et de vente d’un produit.

Conditionner : Mettre des articles dans leur embal-
lage.

Conservation : Action de conserver. Maintenir des 
produits alimentaires intacts dans le temps. La stérilisa-
tion permet une plus longue période de conservation.. 

Conserver : Maintenir en bon état ; Préserver de l’al-
tération.

Découpage : Action de découper ; Manière de dé-
couper (découper la pulpe entière d’un fruit en mor-
ceaux).

Découper : Couper en morceaux.

Dénoyautage : Action de dénoyauter.

Dénoyauter : Enlever le noyau.

Dénoyauteur : Equipement pour dénoyauter.

Entreposage : Action d’entreposer.

Entreposer : Mettre en entrepôt.

Entrepôt : Bâtiment ou hangar où sont déposées des 
marchandises pour un temps limité.

Emballage : Elément qui sert à conditionner un pro-

duit. Exemples : emballage en verre, en aluminium, en 
papier, en plastique etc.

Enzyme : Catalyseurs biologiques produits par des 
cellules vivantes. Ils sont responsables de presque toutes 
les réactions qui ont lieu dans les plantes et dans les 
animaux. Les enzymes sont principalement composés 
de protides. Ils sont détruits par la chaleur et les produits 
chimiques qui coagulent les protides.

Etiquetage : Action d’étiqueter.

Etiqueter : Mettre une étiquette.

Etiquète : Petit écriteau informatif apposé sur un ar-
ticle. Il indique généralement, le contenu de l’article, sa 
composition biochimique, la date de fabrication et de 
péremption, le fabricant et l’adresse du fabricant etc. 

Filtration : Action de filtrer.

Filtre : Dispositif à corps poreux à travers lequel on 
fait passer un fluide pour le débarrasser des particules 
qui s’y trouvent en suspension ou pour l’extraire de ma-
tières auxquelles il est mélangé.
Filtrer : Faire passer à travers un filtre.

Jus clarifié : Boisson constituée du liquide extrait de 
la pulpe de certains fruits et débarrassée de toutes les 
particules qui y sont en suspension.

Jus pulpeux : Boisson brute constituée du liquide ex-
trait de la pulpe de certains fruits.

Stérilisation : Action de stériliser.

Stériliser :

Lavage : Action de laver.

Laver : Nettoyer  avec un liquide, notamment avec de 
l’eau.

Parage : Action de parer.

Parer : Apprêter pour usage. Débarrasser des parties 
indésirables.

Pasteurisateur : Appareil destiné à pasteuriser des 
liquides comme le lait, les jus de fruits, etc. Ce sont des 
échangeurs de chaleur. 

1 - GLOSSAIRE
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Pasteurisation : Action de pasteuriser. Elle vise la 
destruction sélective de la flore microbienne présente 
dans un aliment. La pasteurisation permet de conser-
ver les composants nutritifs du produit pasteurisé et lui 
confère une durée de vie limitée. Il existe des barèmes 
de pasteurisation, appelée valeur pasteurisante (VP)  
qui varie d’un produit à un autre. 

Pasteuriser : Détruire la forme végétative de nom-
breuses bactéries par action d’une température mo-
dérée pendant un temps précis (couple température – 
temps).

Pectine : Substance gélifiante contenue dans de nom-
breux végétaux et utilisée comme épaississant en indus-
tries alimentaire et pharmaceutique.

Pesée : Action de peser.

Peser : Mesurer le poids.

Pressage : Action de presser.

Presse : Equipement destiné à presser, à  comprimer 
(presse hydraulique, presse manuelle) 

Presser : Comprimer, soumettre à l’action d’une presse 
ou d’un pressoir de manière en extraire un liquide.

Pressoir : Equipement destiné à presser, à  comprimer 
certains fruits pour en extraire le jus.

Procédé : Moyen, méthode pratique pour obtenir un 
résultat.

Soxhlet : Appareil destiné à l’extraction des matières 
solides, surtout pour l’extraction des matières grasses.

Stérilisation : Action de stériliser. La stérilisation permet 
de conserver pendant plusieurs mois, voire plusieurs an-
nées sans altération du produit stérilisé.

Stériliser : Destruction totale de tous les microorga-
nismes, y compris les sporulés présents dans un aliment.

Stockage : Action de stocker.

Stocker : Mettre en stock dans un endroit approprié, 
faire des réserves et conserver en vue d’une utilisation 
ultérieure. 
Technologie : Ensemble de savoirs et de pratiques 
fondés sur des principes scientifiques dans un domaine 
technique (technologie alimentaire).

Tourraillage : action de sécher par grillage.

Transformation : Action de transformer.

Transformer : Faire changer de forme et d’état (trans-
formation de la pulpe de mangue en jus pulpeux de 
mangue).
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SORTIE DE PULPE SÉCHÉE DU FOUR DE TYPE ATESTA

Sortie de pulpe séchée du four de type ATESTA
Source :

Pulpe de mangue séchée
et emballée

Pulpe de mangue séchée, emballée 
et conditionnée

JUS DE MANGUE

Jus clarifié de mangue

Jus  pulpeux de mangue congelé Conserve de pulpes de mangue
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AUTRES PRODUITS À BASE DE MANGUE

Peaux et noyaux de mangue séchés

Beurre de mangue
Pommade corporelle à base de beurre de mangue

AUTRES PRODUITS À BASE D’ANANAS

Broyat de pulpe d’ananas
Refroidissement de jus d’ananas et pasteurisé

Jus d’ananas conditionné et pasteurisé Jus d’ananas conditionné et pasteurisé

Vinaigre de mangue. Source :http://www.ita.sn

ffff dddd dd d
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THERMOSOUDEURS

SECHOIRS

Séchage de pulpe de mangue
dans séchoir NRI 

Séchoir artisanal 

UNITE ARTISANALE DE DISTILLATION

Séchoir artisanal
(source AFOTEC, BP 10425, Dakar-Liberté, Sénégal)

Charnière

Support de fixation

Grillage anti-moustique ou métallique

Plaque en verre

Cadre en bois

Tissus

Grillage à petites mailles

Conditionnement en emballage plastique
(source : A.T. Journal, Vol. 11, N° 1, juin 1984)

E : Flacon servant
à recueillir l’alcool

D :  Fût métallique avec 
réfrigérant (2 spires)

C : Fût métallique avec 
réfrigérant (10 spires)

A : Fût métallique de chauffe 
(300 l)  avec source d’énergie

B : Tuyau en cuivre = colonne dedistillation

Source de chaleur
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VUE GÉNÉRALE DU FOUR DE TYPE ATESTA

BALANCE ET MARMITES

Source : CDS Burkina Faso

Balances  électriques Marmite – cuiseur / Pasteurisateur

MATÉRIEL DE COUPE

Trancheuse  électrique
Couteau en acier 

inoxydable
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BASCULE REMPLISSEUSE DE BOUTEILLES ET DE BOÎTES

SERTISSEUSE ET CAPSULEUSES MANUELLES

Source : CDT

Source : CDT Source : CDT Source : CDT
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BASCULE ENSACHEUSES

MACHINES DE FABRICATION DIVERS

Source : CDT Produits liquides Produits solides

Source : CDT

Machine de fabrication de bouteilles en plastique Source : CDT Machine de fabrication de bols en plastique Source : CDT

REMPLISSEUSE SOUS VIDE TANK DE STOCKAGE EN INOX

Tank de stockage en inox 
équipé d’un agitateur

(Source: CDT)

Remplisseuse sous vide
(Source: CDT)
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BROYEUSES

Broyeuse électrique 
Source : CDT

Broyeuse à moteur diésel 
Source : CDT Mini broyeur électrique

Broyeuse à moteur à essence / diésel  
sur chariot (Source : CDT)

EXTRACTEURS

BAC EN ACIER INOXYDABLE DÉCOUPEUSE / TRANCHEUSE

Extracteur (séparateur) de jus et de drêches
(Source : CDT)

Bac en acier inoxydable pour le lavage des fruits 
(Source : CDT)

Découpeuse / trancheuse électrique
(Source : CDT)

Découpeuse / trancheuse 
manuelle (Source : CDT)

Extracteur manuel de jus
(Source : CDT)



119

EXTRACTEURS PASTEURISATEUR

AUTOCLAVE /  EVAPORATEUR SÉCHOIRS À12 ET 24 PLATEAUX

Homogénéisateur (Source : CDT)

Evaporateur muni d’un agita-
teur (utilisé pour la fabrication 
des confitures)Autoclave / stérilisateur

(Source : CDT)
12 plateaux (Source: CDT) 24 plateaux (Source: CDT)

Appareil de filtration / remplis-
sage des emballages
(Source : CDT)

PRESSES ENSACHEUSE DE PRODUITS LIQUIDES 

Presse hydraulique électrique Presse manuelle Ensacheuse de produits liquides (Source : CDT)h d l l
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HALL ÉQUIPÉ DE MATÉRIEL DE TRAITEMENTS

Hall équipé de matériel de traitements technologiques de produits agricoles

FOURNEAU AMÉLIORÉ DIFFÉRENTS EMBALLAGES

Fourneau amélioré avec des briquettes 
comme combustible (Source : CDT) Différents emballages  en verre et en plastique (PET, PV)


