“des fruits en |

] Contralntes re.

ANDYPAIN Sandrine, sandrine.andypain@cirad.fr HUBERT Olivier, olivier.hubert@cirad.fr LECHAUDEL Mathieu, mathieu.lechaudel@cirad.fr

Nilda PAULO DE LA REBERDIERE, nilda.paulo-de-la-
reberdiere@cirad.fr

Michel ROUX-CUVELIER, michel.roux-cuvelier@cirad.fr Dominique DESSAUW, dominigue.dessauw@cirad.fr

e ==

WP4 : Optimisation de technologies post-récolte pour améliorer la qualité commerciale des mangues

La mangue est le sixieme fruit le plus consommeé au monde, avec plus de 56 millions de
tonnes produites en 2019. En Guadeloupe, 3 variétés sont principalement consommeées
: Mangue Julie, Pomme, File. Pourtant, le Centre de Ressources Biologiques « Plantes
Tropicales » du CIRAD Guadeloupe possede une collection de manguiers avec plus de
126 accessions différentes.

Objectifs : Evaluer la qualité sensorielle et fonctionnelle d'un panel de variétés précoces et tardives afin
de proposer de nouvelles variétés aux producteurs et aux consommateurs en élargissant egalement la
période de production de mangues en Guadeloupe, contribuant ainsi a limiter les importations de fruits
frais.
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5 Caractérisation fonctionnelle

Caractérisation Rheologique des mangues Evaluation de la fermeté des mangues au stade optimal de consommation
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Les varietés americaines présentent de nombreux criteres de qualité intéressants (godt, texture fermeté, rendement) par rapport ¢
o | aux varietés locales. Dans le cadre du projet « Transversal » 2023-2024, des méthodes de conservation innovantes seront 3
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