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L’ananas : les principaux leviers
pour une production de qualité LA CUEILLETTE

Stades de maturité à connaître  
pour déterminer le point de coupe
Description
• �Le point de maturité est déterminant pour sa conservation  

et sa qualité gustative.
• �Non climactérique, l’ananas ne murira pas après récolte.
• �Un fruit cueilli à maturité totale (jaune, voire jaune-orangé) 

présentera un temps de conservation et une tolérance au 
transport et à la manutention bien plus faible (variabilité 
constatée selon la variété).

Bonnes pratiques 
Coloration recommandée à la cueillette : les ananas sont récoltés 
tournants partiellement jaunes, idéalement de 25 % à 50 %.

Récolte sans traumatisme
Description
Les lésions et chocs accélèrent le dessèchement  
et les potentielles attaques microbiennes.
Bonnes pratiques  
• �Couper proprement le pédoncule avec un outil tranchant
• �Éviter les chocs, blessures et égratignures

PROBLÉMATIQUES INITIÉES AU CHAMP

LES TEMPÉRATURES

La température idéale de conservation du fruit 
entier est située entre 7,5 °C et 12 °C.
L’ananas craint fortement les chocs thermiques ou 
les températures trop basses (brunissement interne, 
translucidité…). Si le maintien de la température 
optimale n’est pas possible sur la chaîne logistique, 
le conserver à température ambiante dans un 
endroit frais et aéré et limiter au maximum le délai 
entre la récolte et la consommation.

MALADIE DES TACHES NOIRES
Description
Altération interne causée par un complexe de champignons naturellement présents dans 
les cavités florales de l’ananas et pendant son grossissement. Généralement pas visibles 
de l’extérieur, les contrôles visuels sont insuffisants : les fruits semblent sains mais 
présentent des nécroses internes parfois étendues après quelques jours. Un lien peut 
être fait avec le symptôme des “yeux verts” qui affecte plutôt la variété Queen, mais pas 
toujours.
Gestion & bonnes pratiques  
Le phénomène peut être accentué par les chocs de température et favorisé par une météo 
humide et fraîche, des blessures sur le fruit, d’autres bioagresseurs ou un stress.

POURRISSEMENT DU CŒUR DU FRUIT  
(pourriture molle)
Description
Maladie parasitaire (Ceratocystis paradoxa ou 
Thielaviopsis paradoxa) : pourritures du fruit ou à 
sa base. Un fort taux d’humidité et le vent peuvent 
engendrer la production de conidies (spores) qui seront 
disséminées par le vent. Rare en Calédonie.
Gestion & bonnes pratiques  
• Limiter les blessures de la plante 
• �Surveiller l’état des fruits endommagés (légèrement 

brûlés par le soleil, éraflés, etc.)

BRUNISSEMENT INTERNE INITIÉ AU CHAMP
Description
Altération brunâtre de la chair, débutant généralement 
autour du cœur de l’ananas, due à une saison spécifique 
(alternance température froide puis chaude, excès 
d’azote, baisse d’acidité du fruit).
Gestion & bonnes pratiques  
• �Ajustement de la fertilisation (potasse) pour augmenter 

l’acidité du fruit au moment de l’induction florale
• Irrigation régulière (éviter les stress hydriques)

  Évolutif rapide        Peu évolutif        Non évolutif

LA MANUTENTION 

Cette fiche, réalisée en partenariat par les équipes du GDS-V de la CAP-NC et l’Ifel-NC,  
présente les différents problématiques de qualité de l’ananas initiées soit au champ,  
soit en postrécolte, et les préconisations pour des fruits de qualité dans nos assiettes.

CONSOMMATEURS :  
LES BONNES PRATIQUES 
Savoir choisir et conserver un ananas permet 
de limiter les mauvaises surprises.
Nos conseils :
- �Choisir un ananas ferme avec une couronne 

(plumet) verte et fraîche ;
- �Éviter un plumet, des yeux, un pédoncule 

desséchés, une base molle, une coloration 
orange intense, une odeur de fermentation ; 

- �Ne pas conserver l’ananas entier au frigo, 
uniquement s’il est entamé ;

- �Consommer le fruit rapidement.
Il est à noter que l’ananas peut être 
consommé dès le stade tournant et ne mûrit 
pas après récolte. De même, tirer une des 
feuilles de la couronne ne permet pas de 
savoir si un ananas est mûr ou pas.

LA GESTION DU TIMING 
Le délai d’acheminement entre la récolte et la 
consommation est déterminant. Passé un certain 
stade, l’ananas présentera un plumet flétri, un 
pédoncule et des yeux desséchés, une coloration 
excessive (orangée). Si le fruit est trop mûr, il perdra 
sa fermeté et sa qualité gustative, avec un risque de 
translucidité interne et de fermentation.
Entre la cueillette et la consommation, la durée 
optimale de conservation des fruits selon leur 
maturité est la suivante : 
→ �Maturité complète : 4 jours, maxi 5 à 6
→ �À maturité tournante et température ambiante 

ventilée : 5 à 7 jours, maxi 10
→ �À maturité tournante, dans les conditions 

optimales de température et maintien de la 
chaîne du froid : 10 à 14 jours, maxi 15

Il faut aussi pratiquer une bonne rotation des 
fruits au stockage et surveiller les signes de 
vieillissement, notamment en cas de présence de 
crevasses ou de coup de soleil.

CREVASSES VERS LE PÉDONCULE
Défaut nutritionnel, stress hydrique

PLUMET MULTI-COURONNE
Plusieurs causes possibles : génétique,  
conduite culturale, induction florale…

DÉFAUT DE FORME (BOUTEILLE)
Principalement lié à la conduite culturale 
(fertilisation, âge des plants), induction florale

COUP DE SOLEIL
En fonction de l’exposition au soleil
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DESCRIPTION BONNES PRATIQUES

EMPILEMENT Le conditionnement en grosse 
quantité représente un risque 
important d’écrasement et de 
blessure. Il peut en résulter :
• Altération accélérée du produit
• �Apparition de taches brunes 

internes, de zones molles 
(dégradation de la texture de la 
chair)

• �Stress interne dégradant sa qualité 
gustative (fermentation)

• �Microlésions favorisant la 
contamination par des pathogènes

Conditionnement 
optimal : un à deux rangs 
de produits maximum 
en empilement croisé. 
Possible en cageot mais 
éviter de surcharger.
Risque fort d’écrasement 
et de dégradation 
rapide des ananas si 
conditionnement et 
transport en caisse 
(500 kg). Cette pratique 
nuit aussi à l’homogénéité 
du lot.

CHOCS • �Impacts directs : chutes, secousses, 
lancers, dépôts brusques  
sur le sol, etc.

• �Pression : fruits empilés,  
surcharges des caisses

• �Frottements répétés :  
vibrations pendant transport  
ou conditionnement sans calage

Manipuler avec 
précaution, car l’ananas 
est un produit sensible 
aux chocs. 

TRI
Un tri rigoureux des produits 
visiblement altérés est essentiel : 
les fruits endommagés favorisent 
la propagation des pathogènes 
(vieillissement et altération du lot 
entier par contact)

Éliminer tous les fruits 
endommagés, trop mûrs, 
avec des défauts.


