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CAMPAGNE DE TOMATE 1594

D'aprés les commissarirts réglonaux au développement agricole, les
prévisions de plantation de tomate pour la camapagre 1994 ont &té arrétées i
22,620 ha.

Les repiqueges ont démarré au mois de Mars et se sont poursuivis
jusqu’au mois de Mai pour atteindre 19.664 ha.

Les cooditlons climstiques élaient  au  début favorables pour le
développement du la culture de tomate. Mais & Ia fin du mois de Mai; vne vague de
chaleur durant deux journées successives (22 et 23 Mai) & affecté Ia floraison. Le
temps s est maintenu sec et chand et des manques d'eau ont ¢ié signaices surtout
au Cap Bon suite A la baisse do niveau de la nappe phréatique. '

Au tiols de Juin des pluies ont été enregictrées au Cap Bon et A I'Ariana.
Puis le tewps s'est mainteau plus sec et plus chavd que la normale. Un début de
dessachement da feniliage a été observé sur la culture. Il s’est accentué avec les
vagues de Sirocco qui ont margué les mois de Juillet et d°Aoiit. Ce temps a favorisé
attaqae des acariens dont les dégits étaient importants. L’ensemble de ces
facteurs o contribué i la baisse des rendements ct de ia production. :

Sur le plua de la transformation, la campagne a démarcé au cours de Ix
premiére semaine de Juillet avec un stock report de 1.608 toames ‘de’ double
concentré de tomate, sachant que 5,700 tonnes ont été exportées vers 1a Libye alors
qutc 800 tonnes ont été importées de la Turquie. ' L

Etzat Sannd que la faibiesse de production était prévisible, les prix de la
tomate fraiche ont rapidement grimpé de 70 millimes le Kilo & Pouverture de la
campagne pour atteindre 110 millimes en fin de campagne bien qu'un prix de
référence de 85 millimes / Kg a é1é adopté par PUTICA et l‘UTﬁPI'ﬁepuit le 22
Juillot 1954, SRR REe

Au cours de cetie campagae, 35 unités sur 42 ont fonctionné et 1a quantité
totzle de tomates fraiches transformées 2 atteint 320,800 tonnes soit Péquivalent.
de 56,600 tonnes de DCT cf 1,660 tonnes de tvmates pelées contre 281.000 tonnes
et 50.000 (unnes de DCT réalisées ea 1923, Sl

Les apports des régions de production dans Vapprovisionnement des
usines en tomates fraiches durant cette campagne 1994 a été comme suit :

Cap Ban : 203,120
Béja : 39.560°T
Ariana : 28970T
Sidi Bouzid : 46.340T

Autres régions :  S5810T
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Le Ministére de I'Economie Nationale a décidé I'importation de 13.700
tonnes de triple concentré de tomate (36-38%) pour couvrir le déficit en DCT
eagendré par Pinsuffisance de la production durant les deux campagnes 1993 et
1994, compte tenu des bewoins du marché lccal, de 1a réalisation du programme
d'exporiation et de la formation d'un stock de sécurite.

CAMPAGNE D' 94 :

Les privisions de transformation du piment ronge frais peur la campagne
1994 ont été arrétées 2 15.000 tonnes contre 19.800 tonnes réslisées en 1993,

La campagne a démarré au cours de Ia derniére semaine du mois d'Aodt
avec un stock report de 3,000 tonnes d’harissa,

D'aprés 1'état ‘d'avancement de la campagne les quantités {otales
(ransformées out é1é de 15.600 tonnes de piment frais, scit I'équivalent de 7.800
tonnes d"harissa.

Les prix du piment destiné & Uindustrie pratiqués durant la campagae
1994 ont varié entre 300 et 380 millimes lc Kg pour la m&jocité des quantités
transformeées, contre 270 & 310 millimies le Kg durant la campagne 1993. Toutefois,
en fin de campagne, les prix ont chuté jusqu’a 200 willimes le Kg étant dorné la
baisse de Ia demande de I» part de |a majorité dos industriels qui ont 4¢ja réalisé
leurs programmes de transformation,

AT CAMPAGNE DE COING 1994

La campagne de coing a démarré svec un stock repoit d'environ 109
ionnes de confiture de coings.

Ies quantités totales transformées prévues au cours de cetic canpagne
1994 ont attzint 1.850 tonnes environ contre 1.800 tonnes transformées en 1993,

CAMPAGNF, D'OLIVES DE TABLE

La production des olives de table pour ia campagne 1994 a é1é estimée &
8.900 {onnes contre 12,350 tonnes réalisées en 1993.

Sur le plan industriel, le programme prévisionnel de transformation a été
arrété & 2.700 tonnes,

UL La campagne a démarrt au début dis mois de Septembre, soit 2 semaines
S . en avance par rapport 4 1993,
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La camapagne a été u#ﬁirﬁs& pur.lu hausse des prix de réception des
olives de isblé qui ont évolué entre 750 et 1.45C millimes le Kg pour la variéié
MESKI :

Les quantités réceptionnées josqu'an 15 Décembre 1994 ont atieint
1.745 tonoes, contre 1.900 tonnes envirom 3 !5 méme période de 'année derniere

1993,

1 CAMPAGNE DE SARDINES ET DE THON 1994

Les quantités de sardires réceptionnées par les usines jusqu’au &)
Décembre 1994 ont atieint 3.700 tonnes contre 2.700 tonnes au coors de la méme
période de 1993, suit une augmentation de 36 %.

e Quant au thon, Jes quantités transtormécs jusqu’su 19 Décembre 1994 ant
~— 1 © ¢1é de 3.000 tonnes dont 1.600 tonnes de thon importé et 1,460 tonnes ce then local
: contre 800 tonnes de thon local transformées durant la méme période de 1993,

P ] NS

Durant les dix premiers mois de 'année 1994, les exporialicns des
conserves alimeninires ont atteint 3,110 tonnes pour une valeur de 5.000.000 dinars
environ contre 4,570 tonnes ef 6.650.000 dinars réalisés au cours de la mime
période de 1993,

Les conserves de légumes ont ocoupé une part importante dans ces
exportations svec 1400 tonnes pour une valeur de 4.200.000 dinars. soil 78 % et
83 % respectivement des quantités et des valenrss plobales des exportations

Les ciportations des conserves de fruits e1 des semi-comserves ont clé
respectivement de 220 tonnes ef 460 tonnes contre 3 tonnes et 330 tonres pour la
méme périnde en 1993,

Les exportstions des produils de mer congeiés pour les dix premicrs wois
de année 1994, ont atteint 7.472 tonnes contre 7.290 tonnes du Cours de la meme
périede en 1993, soit en progression de 2.5 %,
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Etats tnis : Le marche semble pon afTecté par le record de
production des produits tomatés aux U.S.A.

Les prix du concentré de tomate aux Etats Unis semblent moins affectés
que T'on pense méme aprés le record de 10,7 millions de tonines transformécs en
Californie cette annce. Plusicurs conserveurs prétendent avoir vendu toute leur

production et les offres continuent & étre fermes.

Comme en Europe, actuellement trés peu de commerce est en train d-ére
réalisé au marché américain. La plupart des commergants prétendent avoir

couvert leurs hesoins jusqu’au début de I'annéc prochaine. Pour ceux qui sont sur

le marché du concentré, les offres de cette semaine ont ¢4é de 0,41-0,42 S USAivre

FOB pour e triple concentré 31 % dans les futs.

A cause des coiits éevés nécessaires,  les cunserveurs calforniens
prétendent avoir logé de: quantités limitées de concentré dans les {ints durant cette
saison. La majorité du concentré a été logé en beites qui offrent une marge de coiit
de 0,02 S USAb. En conséquence les prix des fits cont susceptibles de rester {crmies,

alors que le concentré en boites sembie demeurer moins ferme. .

FOODNEWS 18 NOVEMBRE 1994
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LES MAROCAINS PREVIENNENT D UNE PENURIE DE SARDINES

Les fxibles capiures de sardines enregisirées au Maroc laissent croire & une
possibifité de manque de conserves de sardines vers ie mois de Janvier. Toutefois
les importateurs européens nc semblent pas cunvaincus par Ceite annonce e
prétesdent qu'ils peuvent s'approvisionner en ce preduit sars difficulté,

Les marocains rapporient que les guantités de sardines péchées durant le
mois de Septembre ont été trés faibles alors que normalcment ¢'est le mois du pic
de production. Avec les sardines représentant 82 % de Iz production mErGCRine
des conserves de poissons, on imagine mal comment les 50 unités ou plus du Maroc
seront capables de fanctionner autour de lear pieice capsdite.

Les faibles capiures du début de I"aonée ont conduit & uns teadance 4 la
hausse des prir. Toutefols, Is demande dans les pays de I"Union Earopéennce a
demenré basse ef le marché est resté faible.

Le Roysume Uni est le principal marche pour fed sardines narocaimes, Les
exporiations marocaines de Manaée (993 vers ce marché oat stizint 4,190 1enpes.

143 sardines portugaises demeurent plus chéres que les marceaiues et som
vendues & 3 et 4 S US/carton malgeé le présent tarit de 7 % atiribué¢ aor
marocains.

Les prix de vente des sardines marocaines sur le marché allemand ont cté
de 78-80 DM/Carton 100/y.s C&F pour le type sans arvéres et sany penu e 3 47,5
48 DM/Carton pour les sardines entiéres.

Exportations marocaines de
conserves de poissons (cn fannes)

1992 | 1993

Union Européenne 34.826! 35302
Reste de I'Europe 2,491, 1340
Total Europe 373171 37.642
Afrique 21.468] 22.737
Amérique 1 33441  4.336
| Moyen Orient | 2968 3389
Atle R W
Autres pavs | 21 18
TOTAL 65.118! 68.230

FOODNEWS 7 OCTOBRE 1994
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AUGMENTATION DE LA CONSOMMATION DES PRODUITS
TOMATES DANS L UNION EUROPEENNE

v Sl Ay kb M A
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Les tomates préparées en sance, en Ketchup, vu d'sutres formes de
produits & forte valeur ajoutée sont enirées maintenant dans Jes habitudes de
consommation en Europe.

|

e Rt e R R A

La consommatic~ des produits tomatés dans I'Unioz Eurgpéenne est
estimée & 6,9 millions de tonnes de tomates fraicher en ['an 2000, soit une
progression de 28 % par rapport au 5,4 millions d'équivalent romate fraiches
consommeées cn 1993/94 et beaucoup plus que les 5,2 millions de tonres enregistrées

.‘ en 1992/93,

Fn 1993/%4, la consommation par téte d'habitant a atteint £n moyenue
15,5 Kg, soil moins que la moitié des 32 Kg consommés nux USA, ce qui faisse
apparaitre une possibilité de croiszance trés imporiante.

La majorité des produits tomatés veadus en Europe sont fabrigués a
partir de tomates produites localement.

Des quantités relativement faibles sout importées particuliérement de ls
Turquie et d'Israél qui ont des droits d'recds préférentiels au marché commun.

La production de I'Union Européenne en produils tomatés s atteint vne
moyenne annueile de 6,4 millions de tonnes en éyuivalent tomates fraiches. Elle »
atteint 6,7 millions dr tonnes saviron en 1994, Le concentré de tomate, produit e
base pour les ssuces et pour une gamme variée d'autres produits tomaiés, est le
principal produit industriel européen,

Importateur medeste, I'Union Enropéenne produit assez pour etre le
premier exportateur mondixi des produits tomstés. En 1992, 1'Union Eurupéenne A
exporté 114,000 ronnes de concentré de tomute el 159.600 tonnes de conserves de
comate. 1oy ventes Juocales oat totalisé 393.000 tonnes de concentre et 44,3 miilions
de cartans de conseryey de tomate.

Les principaur marchés d'exportation sont le Nord of le Centre de

: I'Afrique et fe Maoyen ef V'Extréme Orient. Les ventes pour I"Amérique dn Nord
s ont nettement diminué suite & Pangmentation de Ia production dex USA.

FOODNEWS OCTOBRE 1993
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g . U.S.A, : FRODUITS PHYTOSANITAIRES %
- L'Administration Américaine souhaite favoriser la. luttz contre les | g
maladies des plantes et :gtﬁs ravageurs avec moins de matiéres actives en ne §
canservant que celles qui l’nnt.murir le muim. de risques a la santé humaine, ?
; “animale et A i'enviroanement. é '
e X tﬂniéqutn_m_ lﬁ tolérances tn.résidui vont &re révisées pour les glf:
produits frais et les produity transformés. Une banque de données sur lc sujet va G
#re mise en place. De plus, l’ﬁdminhtﬁﬁun Américxine sonhaite une réduction t
sengible de i‘unge des ';;l-r:llﬂ:idt:l dans les 10 pmch:mu années’ :rgur.m que Ia ;
Lmajenté des ngntultrnn américains utiliseront ia lutte iniégre. D*autre plﬂ. 3
'- I‘Agtnct de Prﬂfﬂ:bﬂt de 1"Environnement (E'PA], propose d‘nnnuier les
tu!énnm de I‘ALACHLGREZ et du DEMETON dans les sliments arguant que
'usage de ces molécales est interdit depuis Mars 1938 pour PALACHLORE cf
1989 pour le DEMETON. Ce dernier n’est p!u-s autorisé dans la CEE, par conire
I'ALACHLORE est encore utilisé en Europe comme herbicide pour la eniture do
mais.

“TOMATO MEWS SEPTEMBRE 1994




L'Institstl « de 1a Recherehe et de I'Easeignsment Supérieur Agricoles
(IRESA) a organisé du 2 au 4 Décembue 1994, les jonrnées nationales sor les scquis
récents de iz recherche agronontigae, ;

Plus que 250 chercheurs et enseignants out assisté & ccttc masifestation au
cours de isquelie 76 exposés oat Eté prisentés sur Cilférents thiunes tels que Ia

production végétale, Véconomic virale, In délense des culturcs, ka production

animale, le pénie rural, I'agro-alimentaire et ia sanié animale.

L7 Concernant 'agro-alimentsire, 4 commuuicatiuny ont #1¢ présealies par
des cherchrurs de I'Ecole Supérizare des Industries Alimeatgives (ESIA) et de
Institut de I"Olivicr. Ces eaposéc ont porté sur is siabilité de "huile Folive, Ia
diffusion du se} dans le fromage, la fermentation des olives et I'flaborntion des
olives vertes confites. Concernani ces deux dernidres commuunications, les résuitaty
présentés - peuvent - étre - immédintement  exploités  par - les industriels . sensi-
conservenrs, 4 |

Au cours de cette manifestation, il 8 $té constaté que I'agro-alimentaire a
été la moins représentée parmi les autres disciplines.

Au cours de la séance de clftore du séminaire, 'atelier de |'agro-
alimentaire a formulé s recommandations suivantes :

e Renforcer J¢ secteur de Pagro-alimentaire en moyzus humains et
matériels ©t créer une institution de recherche spécialisée dany le
domaine.

» Orienter les projets de recherche vers les thémes prioritaires suivants :

« Contrile de Ia qualité des produits alimentaires tels que le
conceniré de tomate, bes confitures, Jes conseryves de sardines
‘et les semi-conserves. : : :

-« Diversification dé 1 gamme des conserves alimentaires

Cie 'Df:ﬂiﬂp.pm.ltnt du 'ﬂﬂ-ck;gc au froid des denrées
< alimentagrel. < e D 2ol

v £

suggére la réatisation de séminalres spécialiséa par discipline.

- Les présents ont manifesté lear satisfaction & U'égard de ces journdes et ont :
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USA : Un nouvesu recoryd enregistré par les conserveurs de tomate
califormens

Les  qusntités  de  {omates fraiches réceptionnées par  les usines
californiennes ont atteizt un nouveau record de 10,3 millions de toones aun début
du mois de Juillet soit 17 % de plus par rapport i la méme période de 1993, 30 %
de plss par rappart a 1992 et 7 % de plus par rapport au record de 1991 (9,6
millions de tonnes).

Le souvernement américain estime encore que la production califorrienne
att=indra 11 millions de tonnes cefte année mais l&s sources commerciales doutent
dz la réalisation de ce chiffre.

Avec des livraisons hebdomadaires d’environ 434.000 tonnes 4 partir de
mi-Aodt (922.7C0 tonnss commie pic), Is production attendue sera de 10,7 millions

de toanes cuviron.

Dans tous les caz, la production californienne de tomate sera sullisante
. pour réduire les importations  leur minimum surtout pour le concentré de {omate

FOODNEWS 7 OCTOBRE 1994

Union Européenne : Résultats définitifs de la campagne de tomate

1993/1994
| France l Gréce lwalie Espagne | Portugal | Total
| ‘ CEE(12)
Total i 236.469! 1.028.001} 3.504.811] 960.682| 500.897| 6.230.860
Concentre 1171127} 978.850] 1.706.750] 619.718] 495027 3.971.472
Pelec | 340801 13.963] 1.165.367| 163.018 1.373]11.377.711
Autres produits | 31,29z 35,188(  632.6941 177.946 4497} 3881.617
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PREMIERES JOURNEES TUNISIENNES
DES SCIENCES DE LA MER

Le GICA & participé aus premilves journées tunisiennes des sciences de In
mer organisées par I'Associntion Tunisienne des Sciences de la Mer les 18- 19 et 20
Décembre 1994. Ces journées zvalent pour but de favoriser et valoriser la
recherche scientifique dans le inilicu marin en vue de sa conugissance, sa
promtotion et sz protection.

Au cours de ces journfes, unt cinquantaine de communications
scientifiques ont été présentées uar diiYérents checcheurs sar les thémes suivants :

- Péche et aquacuiture
- Faune et flore marine
- Pollution ¢t environnement

Les institutions qui ont pris part i ces journées sont :

- L’Institut National des Sciences et Techniques d'Océanographic
et de Péche (INSTOP)

- L’Ecule Nationale d'Ingénieurs de Sfax

- La Faculté des Sciences de Tunis

- La Faculié des Sciences de Bixerte

- La Faculté des Sciences de Siax

- Le Centre National d'Aquacultures

- ... en plus d'antres facultés et Iaboratoires de difTerentes
régions de France.

Enfin, il est & signaler que parmi 123 réflexions retenues. oa cite les points
suivanis :

- Concernant I'évafuation du stock de poissons bleus, les moyens humains
existent mass c’est le manque de financement qui & fait redarder la réalisation du
projet.

- L'information scientifique va étre transmisc aux hommes de la profession
par I'intermédiaire de brochures simplifiées.

S v mniﬁbutian de Ia pi'ﬁfmiun s'nvére nécesyaire afin de mener i bier
les différents projets de recherches qui répondent & leurs attentes,

. Le pﬁéh:in "mr'lgrh sera & I'échelle maghrébine et se déroulera en
Novembre 1995, 2 : : :
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CONSERVES DE TRONCONRS DE SARDINES
OU DE SARDINELLES

En Tunisie, ia fabrication des cunserves appertisées de tardines (produit
de grande consommation) donne un co-produit de valeur appelé « troucons »
pouvant Etre valorisé comme une source protéique au méme titre que le poisson
enkier.

Ainsi les trongons sony définis comme étant « des partions de sardines ou
sardinelles contigues i 1a téte, obtenues i partir du produit de base par découpes
perpendiculaires & la colonne vertébrale »,

La normalisation du format de i boite métallique de conserve, impose aux
fabricants une taille maximate des sardines ou sardineiles, 3 ne pas dépasser. Cela
oblige, lorsque les péches sont abondantes et de grande taille, 2 dicouper une
partie non uégiigeable de la sardine pour respecter la taille de I"emballage. Ainsi,
nous sommes prives d'une bonne partie de cc peisson qui, une fois découpé, n'est
vouée qu'aux déchets. D'od I'idée de valoriser lec troncons de sardinelles ou de
sardines en tant que matiére premidre pour une conserve appertisée.

e s e Bt o Ko i R by T TR T i P e A T e

Le GICA a done pris I'initiative pour récupérer ces trongons et reproduire
les séquences technologiques pratiqués sur le produit entier. Les anaiyses de la
stérilité biologique et de Iz stabilité commerciale ont vérifié 1a bonne conduite du
traltement thermique.

L'absence de la flore indicatrice de contaminztion (flore indologene) et de
. 1a flore puthogéne 2 é1¢ misc en évidence, L'évaluation sensorielle a jugé I produit
valarisé comme ¢tant de bonne qualité organoleptique et ne se distinguani pas

d'une conserve ordinaire de sardine.

L'anstyse physico-chimique a révelé des teneurs <n minéraux et en
protéines trés intéressantes qui justifient la valorisation de ce co-produit en tant
gu'aliment de Maute valeur nutritionnelie.

Les caractéristiques pbysico-chimiques ¢t bactériologiques du produit de

base. I'évaluation sensorielle, I'évaluation chimique, le diagramnte de fabrication et
1z fiche technique des conserves de trongons de sardinelies sont comme suit ¢

1-LES CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES,
BACTERIOLOGIQUES ET SENSORIELLES DU
PRODUIT DE BASE (cas de la sardinelle)

1-t- CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES

. - Par préjogé, on 3 toujours tendance i considérer ce poisson comme
inférieur a la viande. La réalité, c’est que les composantes nulritives essenticlles de

P —————CE R S TR o it iy
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ces deux sources sont comparables notamment pour les protéines (Tableau 1) qui
présentent une valeur biologique excellente,

TABLEAU 1 : Composition comparée des viandes et de la sardineile

Protéines | Graisses Cendre Eau
(%) (%) (%) (%)
Viande de boeul 17,5 22 0,9 60
Viande de por'et 20,2 16,6 1 66
Sardineiles 203010 1.4 68.6

Cette espéce peut donc se substituer particllement aux produits carnés,
comme source de protéines, surtont que les potentialités de débarquement reatent
importantes dans noire pays.

Les graisses de ce poissor: sont uniformément répartics dam la chair. Elles
sont caractérisées par leur fluidité en raison d'une importante proportion en acides
gras insaturés (surtout I'acide oleique) d'ol une oxydation rapide et facile.

Ce poisson est riche en vitamine A e D (respectivement 200 et 2000 U.I
par 100 g) alors nue les viandes cu sont trés pauvres. Cet apport n'est pas i
négliger pour les enfants, les adolescents, les femmes enceintes et allaitintes.

Enfin, cette espéce présente un taux trés faible en glucides mais un apport
relstivement Important ‘en minéraux surtout en potassium et cn phosphore
(0.3g/100g).

1-2- CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES

Les régions qui peuvent étre contsminées sont les branchies et le tube
digestif. La contamination et due A des Coliformes, Proteus et surtout Clostridinm
qui sont responsables du mauvais goilt, de ln mauvaise odeur, des décolorations,
des décompositions des graisses ¢f surtout de putréfaction.

Les différentes ninuipuln:lﬂm de I sardintelle depuis sa capture jusqu’a
son traitement présentent de grands risques d'altérations, Il faut donc [a conserver
par froid immédiatement aprés Ia capture,

-3 EVALUATION SENSORIFLLE

L'examen sesisoriel, bien que subjectif et non quantifiable, il reste un outil
essentiel pour apprécier 1a fraicheur qui caractérise 1a qualité du produit fini.

il faut noter gue, éant un poisson trés fragile, sa congélation ainsi que 53
manipulation peuvent altérer I'hygitne surtout au niveau de la peau, 11 doit étre
raanipulé e préparé avec beatcoup de sains, En effet, Porigine de la contamination
de Ia chair du po_iimi:'pﬂit'-prwiﬁlf_#uitf'glt'.ia'_;himt'_‘b'lﬂéﬁtnnc__initille du
poisson soit issue de Ia manipniation (facteur humain ou mécanique). De méme,

__ Pévolution rapide des constituants de la sardinelle avans la transformation peut
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infiuer sur la Mlaveur, la couleur ¢t Ia texture du pr
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oduit fini. Ce qui implique qu’il

va falloir réduire ru maximum le temps de stockage préalable a [a transformation

pour préserver au micux les qualités sensoriclies de

la matitre preiniere,

Le tableau suivani donne les principales caractéristiques argasnoleptiques

analysées sur la sardinelle.

I

2« EVYOLUTION DE LA QUALITE DES
DE SARDINELLE

2-1- EVALUATION CHIMIOUE

Caractéres | Description des carneteres Description des caracteres
de Ia freichenr | ZVATIEE
Odeur Légére, agrésble, rappelant Déssnpcéable, dcre, ammo-
Aspect général | 'algue marine miacale, putride
Britlant avew éciat méallique | Mat, saas é2lat ni reflet
Rigidité Corps rigide. arqué, consis— | Corps flasiue, mou,
tance ferme et éastique consistance molle S
Sécrétion Humide, mucus transparens | Présente ef gluante |
Fcailles Légérement adhiérentes, Soulevées se détachent
briilantes ' facilement 23
Oeil Clair, vif, brillant, luisant Terne, vitrenx, cpague,
_iconcave A
Opercule Adhérent, sons tiche | Légerement souleve, avec
 idestiichesbrunes
| Branchies Humides, srillantes, roses | Grisitres ou plombées il
Abdomen | Forme pormale, pas de tiches | Flasque, défarmé avec
: __|présence detiches
Chair Ferme, blanche, reflet naccé | Brun~ {2 fong de la colonpe
|verteor ale)

TRONCONS

En plus de I'évaluation sensoriclle, Métat de fraichens peuat ftre estime par
le dosage de certains prodults de dégradation comme par exemule Phiypoxanthine

ou le trimethylamine.

Dans ce sens. on définit I'szots basique velati! total pu ABVT comme fiant

i*ensembie des composés formés

par Pammeniaque et diverses smines volatiles goi

sunt des produits de degradatien d'aminoacide cux meéme issns d'bydrolyse
enzymatigue des protéines de poisson (enryme d'origine Hisulaire mais surfout

d'origine bactérienne).

Cependant ces critéres chimiques ¢'interprefent d'ane moniire fres

délicate pour les poissons gras el ne peuvent
d'apprécintion 2 cBté des tests organaleptiques,

e A P . e e Bl By e Pl . g e e g e

"

done constituer qu'un £lément

i e e, e A Y i S R SR S




.-.Ju..-._ e e s

B e T T M e N L -

20

2-2 FICHE TECHNIQUE

« Troncons de sardines en conserves »

Presentation du prody’t :

Portions de sardines ou sardineiles contigués a [a 1éte. obtenues a partir du
produit de base par découpes perpendiculaires i la colonne vertébrale. Le
dizgramine de fabrication est identique i cefui du produit entier.

Ingrédieny :

I'huile végétale : troncous dz sardine, huile végétale, sel.
Troncons A Phuile d’olive : trangons de sardine, huile d'olive, sel.
Trongons & Ia sauce piquante : trongons de sardine, toinate, harissa,

hutle d'alive, sel. laurier.
Tracons & Ia sauce tomafe : troncons de sardine, tomate, huile d'olive,
sel, tzarier,

Conditionnement :

En boites métalliques de formmat 1/6 PC ou % B, conditionnées en cartons
de 100 boites.

Conservation :

Durée de conservation identique a celle des sardines entiéres :
- & ans pour les conscrves i huile
- 3 ans pour les conserves en sauce,

Analyse physico-chimique :

Cendres (%) 34
Humidite {%a) 45,6
Proteines {79) il
Lipides {%5) 14,4
ALBY.T (mg/100g) < 40
Avantages :
o Aspect : prétentation attractive et eriginale

Amélioration du rendement de 10 % environ au niveau des unités de
teansformation de surdines.

Produit 100 % utilisable, d4'aspect et de qualité constants

Prix équivalent & celui des conserves de sardines entieres.
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Péche

R

Saumurage

.

Etétage, eviscération, section de Ia queue

{

RECUPERATION DES TRONCONS DE SARDINELLES

t

Emboitage + égouttage

d

Precuisson

i

Séchage

{

Jutage + Sertissage

.

Stérilisation

¢

Refroidissement

/

Nettoyage

¥

Stockage

Figure | ; Diagrammie de fabrication des conserves de sardinelies
(entitre ou en frongon}
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LE POINT SUR LEE® PRATIQUES PHYTOSANITAIRES

Ln choses changdnt sn mﬂiridn ghytoprotection, L

recharche invents de nouvesux maysns de kutte, plus
cibids, d'ampiol plus nuancé, Llindustris chimiqua cris

de nouveiiss matibres sctivea, plus performentes st

mains poliyanias. Le genle péndtiqus sanonce day plan-
t4¢ ransgénicues capables de sa défendrs sll23-mémes,
Nuus sommas sntrés dens une éne ds protscuion intdgris,
voire ¢e prodaction intdgrée. Cependent, Pévoivtion das
pretiques s51 pius lants. Neus gropasons o faire Iy paint
de laur prograssicn pour oe qui eat das pring'peing
malacies o1 ravVagUA don tomatas de plein chiamp.

Le polat sur isw pratiques phylotenitalses:

Au colrs des demidras décenniles, utitsruon intanyive
des peaticidey an sgricuiturs 8 dU8 ur dead flémgrta gl
fabuisuss eroiazance des randemanta. O, cot ympisi »
qul & toujours posé problime d'allluurs; su Nivesy dels
séeuritd e 'homms comme de son environneément -
exigo suleurd’hul des sitantions plus fortes ou'supers-
vant, dont sont perfsitament consclenis e fabricants de
prodults phytosanitaires, susal bien queles cherchaurs ot
ieg technicisns ettechds su déveioppement gualitatil ds
Is produstion.

Avant que ne polent sy point AL ne ie mznifsyiant
pleinernent les FSE0UICES SANONTASE dei bintechnologiss
odenas, NOuSs BVONE Is dessein d observer I'éist sctusl
des pravques, tef qu'll résulta deo comgremis ente |2
reehstcha at log aztions des organismas de déveleppe-
mEnt,

Lua modeirés de le protaction;

Nous sJaminarony, succeasivemant, ls: moyens gy lutte
lat plus connus, ¢'eat-A-dire les Uraitaments chimiques.
puls Iz vols biolagiqus, ¥ compris s création ds veridids
résistasiten, snfin la lutis intégrée. Una revus axhuusiive
de tous lss snnernis ¢s la 1omate, justiclables de ces
mdthodss n'eil pEa ndsasssira. Noud spprofondirens
seutsment l48 prottémes gul nous pareissent les plus
setusls et pour lesquals das solutions sipnificetives 1ont
pfoposdss per Yinterprofession et les Servicas e Ia
Prersction Ces Vigétaux.

i.8 lutis chimlqua

Elias ' a8t plue sxchaustive, Eis 3'intdgre dena un systime
alobel o protection des plenter qui utiise d'suires
compossntes, phyrgus, biuiogigue, agranomigus. Mz
slle dempure encorp trks prisents pout lutter contre les
boctdrias, las champignans, ey Insacies.

Les raisgien Bactédennen t

Cepuls uny gécannis, If v 8 resrudescence O¢ ces maly:
dles. Ele as1 dus vralsemblablemant 3 l'intensification
cultucale - comme § Ly faible efficacité de s panoplie
bactdriclde. Queiquss maledias scnt B consicdiar : e
chancra bictérien ot les bactdrioses follaves.
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Lt chancra bactérion de la 1cmate, durt i agentinfectscy

a1t Cerynebacierium rmichipenadss, s'ssptime gplus
sulourd’hul par des fldtrisasenunts fokiaires gug par I dchs-
tamant ds 1a tige, aympidme Gui 3 donnd 3on nom b iz
maludia. s bactéris peut se conserver sur les débriz
vightaux dans e sci mais V' origing ds 'inaculum eat pius
souvent ls samancse. :
C'est pourquol § faus apperter un soin conicubier 3y chaix
dey granes, dons & lour fi13% saniiave

Les pratiques suivantys sont reCommandses @

* ujages O8 semences 2ziied traitéss par Immung-
ffuorescencs. Eiist sont proposses par cortaings firmys,
Slagn, on prockds & une dézinfection pir wrempags &
I'esuda javel & 1.2° chigromdétnque pendant 10 minutes,
wees Dreesags, sulvl d'un ringags et &'un sschege.

¢ disinfaction su formol 4 1% cu 3 Veay do javel, das
oUGis, ot des struCtures d'sbris a1 pdpinitray.

Ly mouchature bactérisnng at ia Qale basrdranne sant
provoquées reigactivement pir Arsugomonas syrngee
Dy, 1OMDI0 61 XANTAOManas LSS v, VASCRIDIL.
Elisa peuvent cccpsionner dos C4gdts considérabias pas
défctiation ot coulfure des fleyrs, L éoiddminiogie 08 Ce8
daux malsdias aa1 rnaiogus 4 la orécddents, mais sl 48
dittdrencient parlsu? optimum tharmigue. Let consdilide
déslnfection des semences donnés pour ke chancre
bactérien 2’ sppfiquent aussl aux bacidroges (oliaires.
Pour lag traitamants ¢n végdiation, of na@mment an
pépintire, 19 principat bactencids conzsedid o5t le cuivre.
Mals s sing Wl aussi #st afficace, on padiculier contes i
Xenthomanas,
Alngl V'efficacitd, recornus sux USA, 083 méisnges
cuivie + §thyldng bis-dithlocarbamate sarait dus § Vaz-
tion du Bine présent dany l4s speciatitda Tonpicuay gur en
compartant, ¢ ast-b-dire Tindbe, Mancorte et Propindbe.
Cette eficacitd tent sutsl & une maeillsure afficacitéd du
culyre #n prégente das dithiocabemates.
D plua, un meiisur randamant sergit 0b3erve iorsgue la
boulilie att préperts I3 vaille, par emadtage dans 10 |
d'eau, {20 koMma de Douillis bordsislse + 2 kgima U
Dithane M 4% gur la base 4'un volume de boullie -
inf4risur ou 458t & 1000 iha. La SONITO st Ja SRPV
PACA, précunisant pour une meitipurs etficacitd, de faire
précédsr, 1a valils, cun Uraitaments organs-CLRNGURS Haf
une pulviriastion fofigine 3 "ezu os javel 3 1a dose dn 4
ma/l de chiore setid, salt 10 e saviren . Le pufvérisation
des mdlanges orgsno-cubriquas ol Bure rencuvidide
;afh touts plulé ou erretege par aspatsion supddaure &
mn,

Laa maelsdiss responzohies de pourtitures sur frults;
Des cortdges de chempignons sccompsgnent Iz
surmpturation das fruits sn plein champ. Leur réquencs
varie d'un Seu & un sutre. Leg ARemaris 3ont toujours
préaents en 1083 Torts proportion aing: Jus les Mucorsles
& un moindre degrd, Ls séwiritd des amiagues dus sutes
crganigmes sembla plutdl fide & un contaxte cutiurel
parsiculier, Mals dana de nombrayux cas, B3 surviennent
$aads Su 80 pasaciation avac d'auires chamaighans ou
bactdries, bl
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Outre st Dartes importantas de rendamaent Cal Cuituras
industrialies. provegudes per T altdrstion das frults murs,
on Cornait DSy bra conkdguences sur I3 qualld des
cancenTstons | lindica réfractomdirique balasa, I pH
a'dlave Bt 5 proporton d'ocgenes ds Champignone,
IMyCS3ueTn, Bocres, §it...) prdgents dens hs produls
fabnauda, sugments.

L8y travaux entrapdis par "INRA et I'Organisation
intarpeofsssicnnslie de ta tomata cis 1884, permemtent
sujotrd nul de miaus cane ie probidma ot & ordannar la
hurte satour da Jeux pliss ¢ lus conditions culturglaa etles
spplicstons fondiguss en vigdtaton.

B et d'ehord choleir des veridids peu sansibles pux
Altomeariz, qul suppertant bien ks conditions Ca rdcalts
uniguE, WETHE #n oauvre ki profitzge des planches da
culters, pedvolr "utiisation reisonnds dals fumure azotée
ot g3 'imigation kocalisie.

La lutes chimisus s ouvre b dag soplications en nambre
restraint J'IAS (inhibizeur do la Sosynthbse dos Stirols),
oala famils chinicus des tiazolas. contl axpérimantation
g donesd da bons réscitaty.

Ouelguss spolicationa sulfizent & protdgur ia récalte. Le
premusr traltornent déi la florsison, la dauxiémeo aux
procsers fruits mirs, e dermier 3¢ moins 20 jowrs avant
ts passaQe do la récolsuse. La bmite maximate ds rdtigus
est fixde & 0.5 mg/kg pour Ia difanoconazolg, d'action
aysidmique. Al d'dviter I'apparition do stuches rdsis-
tzntes.

La Sonito prodoss sussi, une dizaine ¢s jours avant la
récoity, dea pulvirisations @' sy de javel ditusa & 0,002
degre chioromitrique, suivivs d'unh trsitement au
tigrcardba ou sy cuivie + Mancozkbe cu au
Cliorothaiond. On préconise ancore, Mscditicn d'eau de
javel dang lo premier buin da lavigse, 3 Fusine, (2 mgA da
chiors sctif] pour §iminer § 1a surtsce des fruits les spores
thermarésistantss d'une bactdne enadrobis susceptibie
o provogusr s bombaps ¢es boltes,

Les paraajtas T ™ ""‘utl.

Ovirs 'z herts corsrs b0 oématedes & gallas pour laquella
n, ¢ a0q 1 de ph.i:ssam ~adsa ¢ action - bien connusg -«
3 hutie chimiqus, la Wt Nologique, s selection da
veribesa résiatanies, d foyn oy oir ich un parsgrephs sur le
principel spont infectisux, Syten. haets Lcopsarsici, re-
ponseblis daan les culiures Qul ré v INNENt UOP souvant
s W2 m3mes parcsliez, d'un ohin0MENe compilaxs
déromma “Ixtigue dos sals’’. Ca ci.mpignen provogqus
gui  lpa racinar dss ldalons brunas dvoilvent en
dozissizgamess ddgoux d'od v rum da malcdie des
raowves lisgeusss ou “Corky [001"'. Las pertas &n 7ende-
ment paUvent attzimdre J0% Loz meyenz de lulte
Lroposés vont des solviions agre «omiques adaptées aux
: ‘uayons joczley, A v lunte o “mugus par désinfection du
3 7. hrotnune de mdthyle. _elie-td 651 pau praticable en
grande crrurg {injssion cous tichs par apphcateur
agrdd, relevei St du domaing de lo secre).

Towtalots, ges acticrs som actuolement 2 I'a332i Imémae
parcala, loogua durés) powr una désinfection focaliséy
des planchas de rultura, Diffusant dens ln 503, dos
tormulations chimigues polyva'arntas soimt proposées,

pJul cONNUSS Comma ndmaticidet que commas fongitides

; la dazomet, b mdlamsodium, plus récemunant e
umuiocmﬁm de sodiwm [Enzona) - dont fe principe
biologiguement actif dans is rol ext lo sulfure do carbane

- intdrossent § Hvars ttres, notamimsnt Gusnt k o0
utilzstion pratiqua dans l'asu d'brigation. Leur niveau
d'efficzcité sst acceptable Lsur innocuitd quant au
maintien do 3 ferutitd des suis agrds des applications
rdoétdas reste A virifiar.

A Fempiol ripéts de Jésinfectznts chimiques, on pourrait
prafdoer la solarisstion,

Das rdsultsts asis: spectaculaires ont §td anreQisrds
dans certaing pays méditervandens en loradd par example,
Ls sod & ddsinfoctsr astrecouvert d'un film ds polyddhyléne
da 25 microns d'épaisseus ot mainteny en place, un mxs,
pandant la péricue 1a plus ensoleilide do "snnde... De fail,
I3 mise an osuvre de cette solution, séduisants quant a
la protect'on da "environnament, rasts cependant d'une
pratiqua pau réaliste parce quelia 8'intdgre mal dansg
I'itindrairs technique d9 la prdparalion des sois précédant
is mise an place da la culture. Mais c'est une pista de
rechorche qul n's pa é14 suffisammaent étudide.

Les Inzocten ravageurs §

C"ast dans la domaine da fa futte conlre les ravegeurs que
Iz lutte chimigue & progreszivement laissé la place A la
lutte lntipréa. Capendant sn cultures lgumidres d4 plain
ﬂumlﬂmﬁnmmuﬂd&ﬁutw &N S8ITE OU
en prucricwture frultidre. Maiv les ssuils dintsivention
préconisds dans ls trsitement des pucerons, la pidgaage
ssxusl des noctusiies qul permet de précisar "application
ingecticide, st I'utilizstion de varidtds résisiantes contre
lea nématodes autorisent déjA & de sérieuses économies
do punﬁdu :

a) Las tetrsnyques Ny

Depuls guslque temgs, on, m&- la_progression de
Tatranycus turkestan/, & la réputstion d'ervahissaur
patentisl aur vigne ot sur mais, ot 3 présent sur tomaizg,
o) i supplsnte Aculops Feopersici responsabla de ' scanose
bronzde en régrassion. Les symptimes qu'il proroqus
sont 4u type scarien tissersnd, avec blocags de l2
végétation, petitss ponctuations jaundues sur ictioles at
prosence de nombrouses toiles soyeusas. Lz panoplie
das acaricides sur tomate 8'est envichis d'une nouvella
motéculs, I'hexythlazox, avicide, scuf sur tous tes stades
larvaires, ¢ longue parsistancs d°action, non toxigue pour
tex choltias tins srthropodes suxifiaires, notammant les
scariang pré. 1tewns, aves le dicolol, autcriséd pendant la

florsizon, et I'sbsmactin, utiisable avec certaines pré:

coutions {ne pas utiliser Vertimec plus de 2 fois de suits
0t & moine 48 7 jours d'intervalie) las armes disponibles
COfre Cot ravageurs sont satistaisantes,
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b) Las pucsrciis

Loy déglts sont surtout le fait de Afyzus perzices. Lla
station de zooiogle du Cantra de Recherchas
Agronomiques ¢’ Avignon s mis au peint un seuil d'inier-
vention basé sur un dchentillonnage de foliclss ce Toma-
1as infastdes, piéievées 8 diagonale de L3 parcels ds
cultures. Le traitement i'est déclenchi gqu'su-dels de 80
foliolas sur 180 o0 la prdsence da 1 & piusisurs pucerons
sst chesrvée. Las sphicides actusilement aulgrisds.
conformiémant & Varritd du B Julist 1985 »ont nome
broux. En verlant laur smpiol per famiis chimique, on
peut sspérer éviter l2 formation de faces rdsigtantes.

¢} Les noctustiss

Il 3'sgit surtout @' Heliotis srmigera dont les choniles sa
dévelonpent 3 Fintddeur dee frults vers, Ici I3 lutte est
gssentisiioment préventive car lo coractdre des migra-
vons d’'adultes est sidetoire, La prévention z'appuie sur
trola poies, la pldgeage saxuel, la fonctionnement d'un
rézeau d' avertszamants spécis’ s4s el des intarventions
spéeifigues avant la pénétration de ia jeune cheniile dans
je frult. LU'lnsacticide utilisé sst un pyrethrinoide de
synthdse, ia deltaméthuing.

- Ls sohution génétique par ls création de varibiés
résiztontes

Elie eppere® idéals, dans la mazure ol ¢l JUpPritNe CU
diminue la3 Intecventions chimiques en culture. Par la-
mamae, sbe contribus b I3 quatitd didrétique &t hygiénigue
dea récoitss et réduit la poliution de I'snvironnsmnent. Les
pHorts des shlectionneurs depuis ung vingtaing d’anndas
ont sbouti § la créstion de variétés possddant un ou
plusisurs ghnes da rézistances. Mais I'expérience montre
que ce procsd 8 des Emitss, Scit gus les rdsistances
s'avirent partislies ou lnsutfisenias ou qu'rlias soisnt
surmontdes parl'sdaptation rapide de'agentpath Jéne.
Des solutions géndtiques existent is-b-vis das princi-
peux champignens attzquantia tomate. D' sbiord ceux qui
provoquent les malediss vasculaires ;

* presque toutes iog varidtés fixéas, § croissance déter-
minés, utilisdes on conserveris dans les paya du Baszin
Méditertandon sont résistantes su Yerucilium dahliae,
présant dens tous les sois.

* da méma toutss les varidtda fixdes sont résistentas su
Fugarivm oxysporum 1.5, bcopaesici, race © lex 1) et
parfols racs 1 [wx 2 1, malsdis grave aux USA. Des
varidtés sont toiSrantes su mitdiou, Ahytophtors infestens.,
sur feuliles, dont une des plut récentss obtantions est
SIXTINA, hybrida F', (co-obtantdon INAA-CTCPA} (ex-
clusivhd ¢'sutres rdsistancas, V, F', % 5t

Plusisurs variitds sont réslstantas sux maladies
Sactéslennes qul provoquent la chute des flewrs. On
trouve enfin des variftés résistentss aux nématodss,

‘Msloldoging incognita, entre Rutres, responsatles Us
galies sur racines et de la destruction da 12 'widétation,

Les nouvsilas puupcchm g“évolutlon probsbles dens
les anndéss D venir compts tenu das peolecuons sgisnti-

r

figues an matidre de Siotechnologies et das progris
ichniquas dans l'indusuis des produits sgro-phamma-
cautiquaa.

f ¥ 8 toujouds tns racherche de matibres actives plus
periormantes. Celz se usduit par V'amdliornntion das
farmudasions ut une iminution du volums ces adjuvanis
Ls vohums dos solutions & épandre irs donc oncaore on
diminuant, On paut pussi prévoir une smdéioraion ces
assoclations de matibres sctives.

tais 83 nouverux produits, plus séectils et moing

persistsnta, devront dra appliquds selon des modalitds
d'imervention pius précises, mesux cibijes, e o'aident
de modéles de prévigion dont I'etficacit ire on &'amékio-
rant. Done, cs&a nouvesux produits demanderont, pour
feiur usage, Une sttention 8t une technicith particudbrns
de la part das spplicsteurs. La sanction en cas de
négligence $tant I'échac du tranament.

D'od wn besoln, évident, de formation o1 < assistancs
tochaigue continuas chez los sxplaitants, par les Organis-
mag de dévaloppament, voire les agents commerciaux.

Compte tenu das exigences do plus en plus sévéren sur 3
iex taraurs on risidus de pesticides, on pout preisentis

is mizs e causs de matidras sctives enclennat encore
inrpement utidleda en ralson de leur facilitd <'emplol st do
bour Tabla colt sinsl que des matilres sctives dont s
1o 716 est disvis, perce qusties sont incampatitles
2vaC UNe gestion satisisisante de Fenvironnement
Enfin, malgrd des résultats partisls, maia positifs, on
s'orionta wers Yutiisston d'sutres Types de matibres
actives sgitsant sur les voiss biclogiquee fondamanisles
de *a production du ravageur ou du parasite (confusion
sesusile, iInhibition de la sporulation},

Alors, ts kerte intdgrée devreit o'imposaes dans les siraté-
piss futures de protecton des cultures da tomstos : [a
kutte chimigus devenant uns Compotante d'un systbme
od la ke bioloLique doit encore fairs seg preuvas
d'oificscité ot de faciiitd ¢'emplol, nowmment dans
rutiisstion d'inscctes entomopneges. U sn ekt de méme
pous Ca i 481 ds I'emplol du substances microbiclogiques
A condiion qua I'on puisse produire das pedparations
fiables gricas & dor procihdds biotachnolopiques bign
materisds. On ennonce encore obiention de planiss
modifidas pirdtiguement, capables ds produire das subs-
tances tOXIQUSS Bux sgressians dont eilss sont I'objet.
tais # a3t probabie qu'on ne pourrs pas obtenir las
planies cspablas Ge rézisier & 1ous iss sgrosEsurs poten:
tisls sons qu'elles devisnnent elles-mames impropras d s
consammation, done & une utilisstion sgronomiqus,

i n'y surs donc pas dant lea snndes § venu, de grands
boussversaments dans las méthodas de protaction dad
plantes, Callos-ti contnueront & be amélicedas ot la
Wits chimiguas ceviendra pius sdlective, Mbink polluants
81 répondsy Sinsl aux suigAnces des CONSOMMIATRUS 21
d6 touss ceux gua pedoccupent ta protection de 1 environ-
nEMEN],
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