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Contexte

A la suite de plusieurs signalements de consommateurs concernant la présence de taches noires a
I'intérieur de certains ananas locaux, la filiere s’est réunie en urgence ce mercredi 6 aolt 2025 a
I'initiative de I'Interprofession Fruits et Légumes (IFEL NC) et de la Chambre d’Agriculture et de la Péche
(CAP NC) pour définir une réponse collective et rapide a la situation.

Cette démarche volontaire témoigne de la mobilisation des professionnels de la filiere ananas qui se
sont immédiatement concertés et mobilisés pour apporter une réponse rapide et coordonnée afin de
renforcer la vigilance sur la qualité des productions locales.

L’objectif des professionnels est clair : redonner confiance aux consommateurs et garantir
un produit local sain, loyal et marchand.

La maladie des taches noires

La maladie des taches noires de I'ananas est une altération interne du fruit causée par un complexe
de champignons naturellement présents en Nouvelle-Calédonie dans les cavités florales de I'ananas
et pendant son grossissement. Elle est favorisée par certains facteurs comme une météo humide et
fraiche, des blessures sur le fruit ou encore un stress.

Les échantillons fait a la récolte montrent qu’une trés faible proportion des fruits est touchée (de 0 a
5%). Elle se développe principalement en post-récolte, généralement 5 a 6 jours aprées la cueillette.
Elle n’est pas visible de I’extérieur, ce qui rend les contréles visuels insuffisants : les fruits semblent
sains mais présentent, aprés quelques jours, des nécroses internes parfois étendues.



Il n"existe a ce jour aucune solution curative au champ, ce qui rend d’autant plus importants les efforts
collectifs sur la gestion de la récolte, du stockage et la sensibilisation des acteurs pour limiter les
risques et préserver la qualité des fruits mis sur le marché.

Bien que le fruit reste consommable, cette altération nuit a la confiance des consommateurs.

Les engagements de la filiere ananas

Face a ce défi, les acteurs de la filiere (producteurs, grossistes, distributeurs) ont validé a 'occasion
d’une réunion interprofessionnelle convoquée d’urgence une série de mesures immédiates :

Au stade de la production (agriculteurs) :

e Récolte des fruits a un stade de maturité moins avancé, afin de prolonger leur durée de vie (la
maladie des taches noires se développe plus rapidement sur les fruits ayant un stade de
maturité avancé)

e Identification claire des dates de récolte sur les lots

e Retraitimmédiat de la commercialisation des fruits suspects

Au stade du stockage intermédiaire (grossistes fruits et légumes) :

e Contrdle qualité systématique a la réception des produits (coupe de quelques échantillons
prélevés aléatoirement pour détecter la présence de taches noires)

e Limitation du temps de stockage a une semaine maximum entre le bord de champ et la mise
en rayon

Au stade de la distribution (points de vente) :

e Mise en place d’une information directe au consommateur en rayon :
o« A consommer de préférence sous 2 jours »
o « Ne pas conserver au réfrigérateur (fruit entier) »
o « Manipuler avec délicatesse »

En agissant a chaque étape, de la récolte a la vente en magasin, les professionnels peuvent
limiter les risques et améliorer la qualité des ananas proposés aux consommateurs.



Les recommandations de consommation de I’ananas

Afin de préserver au mieux la qualité des ananas locaux et garantir une bonne expérience gustative, la
filiere recommande aux consommateurs :

v @ de choisir des fruits pas trop miirs

v' = de les consommer rapidement, idéalement dans les deux jours suivant 'achat

v “¢< de conserver 'ananas entier & température ambiante, de préférence dans une
zone pas trop chaude et hors du réfrigérateur (/e froid et les chocs thermiques peuvent
accélérer certaines dégradations internes comme la maladie des tdches noires)

v' % de manipuler I'ananas avec précaution pour éviter les chocs susceptibles

d’accélérer son altération

La filiére invite les consommateurs a signaler tout produit présentant des dégradations significatives
aupres de leur point de vente, afin de permettre un suivi de la qualité.

En cas de léger défaut constaté a I'intérieur du fruit (zones noircies), le reste du fruit
demeure consommable.

Et pour la suite ?

Ces engagements sont une premiere réponse, mais le travail ne s’arréte pas la.

Dans les prochaines semaines, les professionnels de lafiliére et les partenaires techniques (recherche,
conseillers et techniciens agricoles, groupements professionnels) se réuniront pour échanger plus en
profondeur sur la maladie des taches noires. Cette rencontre visera a partager les connaissances
disponibles et a analyser les pratiques actuelles pour co-construire des solutions plus durables pour
limiter I’apparition de ces défauts.

L’enjeu : renforcer collectivement la qualité des ananas calédoniens, tout en apportant des
réponses concréetes et adaptées aux réalités du terrain.
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