
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LA PRODUCTION DE PATE DE GOYAVE, NOTICE TECHNIQUE.



TABLE DES MATIERES 

INTRODUCTION 

1. SUCCESSION DES OPERATIONS DE PRODUCTION DE PATE DE GOYAVE 

2. EXEMPLE D'IMPLANTATION D'UN ATELIER. 

3. LISTE DES EQUIPEMENTS NECESSAIRES 

4. DESCRIPTION DES OPERATIONS 

4. 1. LE TRANSPORT DES FRUITS FRAIS 

4. 2. LE LAVAGE ET LE TRIAGE DES FRUITS 

4. 3. LE DEPULPAGE 

4. 4. LA CUISSON DES FRUITS 

4. 4. 1. LE BRASSAGE DURANT LA CUISSON 

4. 4. 2. L'ENERGIE DE CHAUFFAGE DES CUVES DE CUISSON 

4. 4. 3. LES USTENSILES DE TRAVAIL 

5. COULEE DE LA PATE DANS LES MOULES 

6. LA COUPE DE LA PATE 

7. L'EMBALLAGE DE LA PATE 

7. 1. LES MATERIAUX D'EMBALLAGES UTILISES 

7. 2. EXEMPLES DE PRODUITS DISPONIBLES SUR LE MARCHE 

7. 3. QUELQUES REMARQUES CONCERNANT LA PRESENTATION ET LES PRIX 

8. BIBLIOGRAPHIE 

ANNEXES 



 

INTRODUCTION 

La présente notice a comme objectif de fournir aux techniciens désireux d'installer un atelier de 

production de pâte de goyave, des informations techniques nécessaires pour la construction des 

équipements et l'élaboration du produit. 

Ce fascicule complète le document général traitant de la production de pâte de goyave. 

Nous prévoyons la participation à l'installation de plusieurs ateliers de production de pâte de goyave 

en Haïti. Le document sera donc complété par toutes les informations et expériences qui seront 

acquises durant ces travaux. Pour obtenir les remises à jour il suffit de nous contacter. 

Nous tenons à exprimer nos plus vifs remerciements à tous ceux qui ont contribué à ce travail. Il 

s'agit en premier lieu de l'équipe des techniciens de CIMPA en Colombie, les producteurs de pâte de 

goyave et de machines qui nous ont permis d'observer, mesurer, photographier tout ce qui pouvait 

contribuer à documenter ce travail. Nous remercions aussi nos amis du GADRU (Haïti) pour leurs 

encouragements à la mesure de leurs attentes au niveau de la recherche de solutions viables dans 

leur lutte contre la pauvreté. Notre reconnaissance va également à MISEREOR (Allemagne) sans 

lequel ce travail n'aurait pas été possible. 

Roger LOOZEN, le 5 août 1995 

Vous pouvez aussi trouver de plus amples informations au centre de recherche de la panela en 

Colombie. 

Coordonnées de CIMPA 

CIMPA Convenio de investigacion y divulgacion para el mejoramiento de la industria panelera ICA-

HOLANDA Barbosa, Colombia; Tél. + 57 72-28 6139 et 5820; fac 6843. 

Demandez plus particulièrement Monsieur Nestor DURAN CASTRO. 

 

  

 



 

1. SUCCESSION DES OPERATIONS DE PRODUCTION DE PATE DE GOYAVE 

 

2. EXEMPLE D'IMPLANTATION D'UN ATELIER DE PRODUCTION 

L'exemple ci-après provient de Colombie (La Dorada-Caldas). 

L'atelier se divise en 3 parties: 

¶ La salle de réception des fruits et du sucre: on y procède au pesage et à l'entreposage 

avant transformation. 

¶ La seconde partie est l'atelier proprement dit. On y procède donc à la transformation 

des goyaves et du sucre en pâte de goyave; 

¶ Enfin la troisième partie est utilisée pour la coupe et l'emballage de la pâte. Les 

produits finis sont également stockés dans cette pièce. 

En Colombie on procède au lavage des fruits avant dépulpage. Durant cette opération on trie 

également les fruits: les fruits mûrs sont traités directement, les autres seront stockés durant 

quelques jours supplémentaires avant traitement. Les fruits à chair blanche sont également 

séparés afin de préparer une pâte de goyave "blanche". 



 

Les flèches indiquent le sens d'avancement des produits depuis le fruit jusqu'à la pâte de 

goyave. 

Les chaudières fonctionnent au gaz. Dans ce cas il est possible de contrôler individuelllement 

chacune des cuves au niveau de l'allure du chauffage. 

La capacité de production approximative pour les deux cuves pourrait être de 50 kg de 

pulpes traités par heure soit une production de pâte de 67 kg/h. Une journée de production 

de 6 heures utiles permettait de traiter 300 kg de fruits et de produire 400 kg de pâte de 

goyave. 

Il faut aussi disposer de suffisament d'eau pour le 

lavage des fruits et de l'atelier en général. S'il n'y a 

pas de réseau public efficace, on envisagera de 

récupérer les eaux de pluie ou le creusement d'un 

puits. Une simple pompe manuelle permettra 

d'extraire l'eau du réservoir ou du puits.  

 



 

3. LISTE DES EQUIPEMENTS NECESSAIRES 

- un bassin de lavage des fruits; 

- une dépulpeuse; 

- quelques seaux en plastique de 10 l de bonne qualité pour le transport et stockage 

de la pulpe, semences de goave, fruits frais, lait, sucre,... 

- des cuves de cuisson; 

- un système de chauffage pour la cuisson; 

- des ustensiles pour manipuler la pâte; 

- un bac pour la mise en moule; (ces bacs sont généralement en bois en Colombie) 

- des moules; (il en faut suffisamment car la pâte va devoir refroidir durant 48h) 

- des feuilles de plastique à mettre dans le fond des moules; 

- une machine pour la coupe de la pâte; 

- matériel (boîtes et feuilles) pour l'emballage de la pâte; 

- gants de travail en caoutchouc; 

- tablier en matière plastique; 

- bottes en matière plastique; 

- moustiquaires pour les fenêtres; 

- quelques tables de travail pour les opérations d'emballage; 

- une source d'énergie pour actionner la dépulpeuse et les agitateurs dans les cuves; 



- une citerne d'eau dans le sol alimentée par l'eau de pluie récoltée du toit et/ou le 

raccordement au réseau public; 

- une pompe à eau manuelle permettra d'accéder directement à l'eau du réservoir. 

 

4. DESCRIPTION DES OPERATIONS 

4.1. LE TRANSPORT DES FRUITS FRAIS 

Afin de ne pas abîmer les fruits avant leur 

transformation, il est nécessaire de prendre 

quelques précautions pour le transport. 

Les caisses ne seront pas trop grandes afin 

que la caisse remplie de fruits puisse être 

manutentionnée aisément par les travailleurs. 

Dans le département de Santander et Boyaca, 

ils utilisent des caisses en bois d'une 

contenance de 13 kg de fruits environ. 

Il s'agit généralement des caisses qui sont 

également utilisées pour le transport de la 

tomate. Celles-ci correspondent plus ou moins 

à 8kg de fruits frais 

C'est le producteur de pâte qui est 

généralement propriétaire des caisses. Il les 

met à disposition des producteurs de fruits et va les chercher quand elles sont 

remplies. 

4.2. LE LAVAGE ET LE TRIAGE DES FRUITS 

Pour le lavage des fruits, il suffit de disposer d'une source d'eau et d'un bassin de 

lavage facile d'entretien afin d'éviter la contamination. 

En Colombie, ils disposent de l'eau du réseau de distribution. Quand celui-ci n'existe 

pas ou quand l'approvisionnement est irrégulier, il est préférable de prévoir un 

réservoir de récupération d'eau de pluie. Une simple pompe manuelle placée dans 

l'atelier, au dessus du bassin de lavage permettra d'extraire l'eau du réservoir. Le 

réservoir sera dimensionné afin d'éviter les manques d'eau durant les saisons sèches. 

Réalisation du bac de lavage: 

Le bac de lavage doit répondre à 4 critères principaux: 

1) ne pas être une source de contamination (fissures ou joints); 

2) être facilement lavable; 



3) permettre de travailler une quantité suffisante de fruits dans des conditions 

acceptables pour les utilisateurs (hauteur du bac, profondeur, disponibilité de l'eau,...). 

Un simple bac en matière plastique suffit, mais pour un usage fréquent, il vaut mieux 

envisager la construction d'un bac en briques recouvert de carrelage. Il faudra veiller à 

réaliser et remplir soigneusement les joints entre les carrelages. 

L'utilisation de plonges en acier inoxydable est naturellement la solution idéale,mais 

onéreuse. 

Ci-joint un exemple de ciment résistant aux acides et donc utilisable dans l'industrie 

alimentaire. 

Le prix au kg est de 21,1 FB/kg par achat de moins de 1500 kg et 17,52 FB/kg à l'achat 

de plus de 1500 kg. (Source: Baticenter Lejeune, Liège,Belgique tél.: 041/53.32.02) 

Le dosage minimum recommandé est de 400kg/m3. 

Pour information, le ciment Portland Normal coûte environ 3,8 F/kg en Belgique. 

Il sera aussi important d'adapter la mise en oeuvre, car la prise est très rapide. 

LAFARGE propose des techniques de mise en oeuvre particulières afin d'utiliser les 

quantités strictement nécessaires afin de limiter les coûts de l'ouvrage. 



 

Il s'agit ici d'un bac en polyester armé 

de fibres de verre. Ce type de bac est 

idéal pour ce genre d'application car il 

n'est pas attaqué par l'acidité des 

fruits et il est léger et donc facilement 

déplaçable. 

Le prix d'un tel bac (0,4x1,2x0,35m 

soit 168 litres de contenance) est de 

3.850FB, coût des outils ( à payer une seule fois): 36.500FB 

Offre de ASTRA FORM, Verviers, Belgique du 4 août 1995. 

4.3. LE DEPULPAGE 

La dépulpeuse permet de séparer la chair du fruit 

et les semences. 

Les goyaves doivent être suffisamment mûres. 

Quand les goyaves sont trop vertes, il faut cuire 

les fruits avant dépulpage. En général, on trie les 

fruits suivant leur état de maturité. Les fruits 

verts seront stockés quelques jours avant 

traitement. Les goyaves trop mûres se travaillent 

également plus diffilement. 

De nombreux artisans colombiens fabriquent des 

dépulpeurs. 

la dépulpeuse de goaves: 

Toutes les pièces en contact avec le produit sont en bronze. 

Prix de vente chez IMPERIO à Moniquira (Colombie): Capacité 1000 kg/h. 900.000 

pesos soit env. 1.125US$ (1.550DM) et capacité 720kg/h pour 700.000 pesos (874 US$ 

ou 1.204 DM). IMACS (Bogota) propose une machine en acier inoxydable (304) au prix 

de 1.300.000 pesos soit env. 1625 US$ (2378 DM). 

 

Représentŀǘƛƻƴ ŘΩune dépulpeuse 

démontée. 

 

 


