
 

 

 

 

 

 

 

PRODUCTION DE PATE DE GOYAVE  
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INTRODUCTION 

Ce document fait suite à la participation à un séminaire sur les traitements après récolte organisé 

entre-autres par PODION en Colombie et MISEREOR. Nous avons dès lors visité des ateliers de 

production. CIMPA, une organisation colombienne d'appui au monde rural nous a transmis toutes les 

informations qui puissent contribuer à l'amélioration ou au transfert de cette technologie. 

Ce document s'adresse plus particulièrement aux personnes qui désirent se familiariser avec la 

technique de fabrication de pâte de goyave. Il suffit de se rendre compte qu'il s'agit d'un procédé 

très simple ne demandant comme préalable que la volonté de vouloir s'attaquer à cette production 

et de la même façon participer à la création de richesse et de revenus paysans. 

Ceux qui souhaitent se lancer dans l'installation d'un atelier nous leur suggérons de nous contacter, 

afin d'obtenir la notice technique. 

Nous tenons à exprimer nos plus vifs remerciements à tous ceux qui ont contribué à la réalisation de 

ce document. En particulier les techniciens de CIMPA qui n'ont jamais hésité à transmettre toutes les 

informations susceptibles de nous être utiles ni même d'offrir de leur temps pour une ou l'autre 

visite particulière. 

Coordonnées de CIMPA: 

CIMPA, Convenio de investigacion y divulgacion para el mejoramiento de la industria panelera. 

ICA-HOLANDA 

BARBOSA, Colombia 

Contacter plus particulièrement Nestor DURAN CASTRO 

Tél. + 57 72 28 6139 et 5820 et fax 6843 

  



1. DESCRIPTION DU PRODUIT 

1.1. LE FRUIT 

Culture du goyavier entre 0 et 1800m d'altitude aux températures entre 18 et 28°C. La 

quantité d'eau nécessaire est de 1000 à 2000 mm annuel. 

Le goyavier s'accommode à différents types de sol dont l'acidité est comprise entre 5 et 6. 

Les principales variétés de goyave cultivées en Colombie sont : Puerto-Rico, Rojo Africano, 

Extranjero, Trujillo 2, Red, D 14, D13. 

Le poids du fruit se situe entre 61g (Rojo Africano) et 165g (Red). 

La pulpe est rose pour toutes les variétés, sauf pour la variété Puerto-Rico qui présente une 

pulpe de couleur blanche. Elles sont d'ailleurs séparées des autres lors du lavage afin de 

préparer une pâte "blanche" qui donne une autre présentation au produit fini. 

La production annuelle par arbre varie de 40 kg (D 13) à 289 kg (Puerto-Rico). 

(Voir tableau ci-joint) 

En Colombie, le fruit est attaqué par une mouche (taille égale aux mouches que l'on 

rencontre dans les maisons, mais de couleur brun-jaune et aux ailes tachetées). 

Le vers s'attaquent au fruit et causent des pertes considérables. 

La production en Colombie pour 1993 fut de 134.290 t produites sur 16.027 ha, soit une 

moyenne de 7,5 t/ha. (Source: Ministère Agriculture Colombie.) 

1.2. QUALITE NUTRITIVE DU FRUIT 

Riche en vitamine A et C, et contient du calcium, phosphore, hydrate de carbone et acide 

ascorbique 

Composition de 100 g de partie comestible : % partie comestible: 75% 

Eau (g): 86 Tiamine (mg): 0,3 Cendres (g): 0,7 

Graisse (g): 0,1 Niacine (mg): 0,6 Phosphore (mg): 22 

Fibre (g): 2,8 Calorie : 36 Vitamine A (U.I.): 200 

Calcium (mg): 15 Protéine (g): 0,9 Riboflavine (mg): 0,03 

Fer (mg): 0,6 Hydrate de carbone (g): 9,5 Vitamine C (mg): 240 

 

Les différents produits finis réalisés à partir de goyaves sont: pâte de goave, compotes, 

nectars, sirops, jus, confitures, gelées,... 

La variété à chair blanche se différencie principalement de celle à chair rose par la présence 

de vitamine A, une quantité moindre en tiamine et riboflavine (vitamine) et par un 

pourcentage moindre en phosphore. 

  



1.3. LES VARIETES DE GOYAVES 

VARIETE 
PRODUCTION 
(Colombie) 

POIDS 
Fruit (grms) 

FORME 
Fruit 

COULEUR 
Peau 

COULEUR 
Pulpe 

kg/arbre/an  
 

Puerto-Rico Grand (145) Piriforme 
(poire) 

Jaune-verdâtre Blanc-crème 
  

289 
 

Rojo-Africano  Moyen (61) Rond Jaune-verdâtre  Rose-vif 120 

Extranjero Grand (133) Ovoïde   Jaune-brillant Rose-vif 77 

Trujillo 2 Grand (112) Rond Jaune-verdâtre Rose-jaune-vif 63 

Red Grand (165) Ovoïde   Jaune-vif Rose-jaune-vif 54 

D-14 Moyen (85) Rond Jaune-vif Rose-vif 54 

D-13 Moyen (97) Rond   Jaune-verdâtre Rose-jaune-vif 40 

Source: Raul SALAZAR Y DANILO RIOS C. Ing. Agr. ICA (Colombie) 

1.4.  LA PATE DE GOYAVE 

Définition du produit: 

L'Institut Colombien de Normes Techniques (ICONTEC) a défini la pâte de goayve comme 

étant la pâte solide obtenue par la cuisson de pulpe de goyaves mûres et saines avec du 

sucre, jusqu'à l'obtention d'une consistance telle que lorsque la pâte est refroidie, elle peut 

être coupée sans perdre sa forme ni sa texture. La quantité de solides solubles devra être 

supérieure ou égale à 75 degré Brix. 

Importance de la production dans les provinces de Velez et Ricaurte en Colombie - quelques 

chiffres: 

Production mensuelle (t/mois) : 

Capacité (t/mois) Nombre de fabricants % 

Inférieure à 8t/mois 54 41,5 

Entre 8 et 20t/mois 37 28,5 

Supérieure à 20t/mois 39 30,0 

 130 100,0 

 

La production mensuelle moyenne pour les deux provinces est de 1544 t/mois, soit 

12t/mois/producteur en moyenne. 

Combustible utilisé : 

Type de combustible Nombre de producteurs % 

Charbon de terre 104 80 

Gaz propane 22 17 

Bois 4 3 

 130 100 

P.S.: La Colombie possède des mines de charbon. 

66% des producteurs de pâte sont situés en milieu urbain. 

  



Aspects sociaux: 

Organisation sociale et technique existant dans l'agro-industrie de la pâte de goyave pour les 

provinces de Vélez et Ricaurte (département de Santander et Boyaca en Colombie). 

1. Type de fabrication: % 

Familiale 41,3 

Artisanale 27,2 

Industrielle 31,5 

 100,0 

2. Main d'oeuvre: % 

Hommes   66 

Femmes 33 

 100 

 

En moyenne, il y a 5 à 6 personnes occupées par atelier de production. 

   

LE GOYAVIER     LA GOYAVE  

  



2. SUCCESSION DES OPERATIONS DE PRODUCTION DE PATE DE GOYAVE 

 

GOYAVE 

La pâte de goyave contient 68% de sucre et 32% de fruit (goyave). 

Les producteurs colombiens ajoutent principalement du sucre blanc car il n'altère pas la 

couleur naturelle de la pâte. L'emploi de panela (sucre artisanal, rapadou en Haïti) donne un 

produit fini de couleur brun très foncé et ne permet pas la fabrication de pâte de goyave 

"blanche" obtenue grâce aux goyaves à chair "blanche". Quelques producteurs 

commercialisent de la pâte à base de panela. 

Les formulations diffèrent exclusivement au niveau du rapport entre la pulpe de goyave et le 

sucre, ce rapport fluctue entre 1:0,75 à 1:1. 

2.1.  LE TRANSPORT DES FRUITS 

Généralement, les fruits sont apportés en caisses en bois 

d'environ 13kg. 

Le producteur de pâte est propriétaire F1D14 V des caisses. Il 

les met à la disposition des producteurs 

de goyave afin de les remplir.  

Certains producteurs de pâte utilisent 

des caisses plastiques F1D15 V plus 

solides et plus grandes.  

 



2.2. SELECTION ET CLASSIFICATION 

L'opération consiste à laver les fruits dans un grand 

bassin. Simultanément on procède à la séparation des 

fruits en 3 catégories: les fruits à chair rose, les fruits à 

chair blanche et les fruits non mûrs. Ces derniers 

seront utilisés quelques jours plus tard. 

 

 

2.3. DEPULPAGE 

Le dépulpage consiste à séparer les graines et la chair des fruits. La 

machine est relativement simple et entraînée par un petit moteur 

électrique. 

En général on trie les fruits suivant leur état de maturité. Les fruits 

trop verts seront traités quelques jours plus tard. 

 

 

 

 

2.4. LA CUISSON 

La cuve est en cuivre, on distingue bien la double 

enveloppe rivetée à la cuve en cuivre. Les taches 

rouge sur le batteur sont des restes de colorant 

rouge utilisé pour un certain type de pâte. 

 

 

 

Composition du mélange: 

Monsieur ISAIAS HERRENO-CASTILLO de Barbosa produit sa pâte de goyave suivant la 

recette suivante: 

- 20 kg de pulpe 

- 15 kg de sucre blanc 

Il obtient après évaporation de l'eau environ 23 kg de pâte de goyave à 75 degré Brix. 



2.5. DETERMINATION DE LA CONCENTRATION IDEALE 

Il s'agit ici de juger si la concentration idéale est atteinte. Les méthodes utilisées sont 

essentiellement empiriques et consistent par exemple à contrôler le comportement de la 

pâte lorsqu'on l'étire entre le pouce et l'index. Si des fils apparaissent on peut considérer 

que la concentration idéale est atteinte. 

2.6. MISE EN MOULE 

  

L'opérateur retire la pâte de la cuve au moyen d'un racloir en bois. 

 

Les moules sont en bois. Certains coulent 

directement dans les moules, d'autres déposent au 

préalable une feuille de plastique dans le fond du 

moule. 

 

 

 

2.7. STOCKAGE DE LA PATE AVANT COUPE ET EMBALLAGE 

Le produit restera dans les moules durant près de 

48 h afin de refroidir. Après cela la pâte aura la 

consistance d'une masse compacte et solide. La 

pâte sera ensuite travaillée ou stockée durant 

quelques jours (photo). 

 

 

  



2.8. COUPE DE LA PATE DE GOYAVE 

Des artisans de la région offrent des petites machines pour la coupe 

de la pâte. Ces machines manuelles sont faites sur mesure suivant les 

dimensions souhaitées par le producteur de pâte. On peut aussi 

trouver des machines qui coupent dans les deux sens, on obtient donc 

directement le morceau de pâte aux dimensions souhaitées en 

évitant une manipulation. 

 

 

 

2.9. EMBALLAGE DE LA PATE DE GOYAVE 

Ci-contre l'emballage de pâte de goyave combinée avec du lait 

concentré sucré (arequipe). 

Le fer à repasser permet de bien sceller les boîtes et d'assurer une belle 

présentation au produit. 

Ci dessous l'emballage dans des feuilles de BIJAO puis emballage dans 

des boîtes en bois. Il y a beaucoup d'ateliers dans la région de Barbosa 

qui réalisent ces boîtes. 

 

 

 

 

L'emballage du produit est très important surtout sur un marché où la concurrence est très 

importante. 

L'emballage offre les avantages suivants: 

- une protection du produit contre les contaminations; 

- assure la fraîcheur du produit sur une longue période; 

- dimensionne le produit: la quantité emballée correspond à une dépense 

acceptable pour le consommateur visé; 

- l'emballage permet de distinguer le produit parmi d'autres produits 

concurrents par une présentation originale; 


