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FICHE TECHNIQUE 

 

Procédé de fabrication de la pulpe stabilisée de mangue 

Présentation de la mangue (CNUCED, 2016) 

La mangue est de la famille des Anacardiacea. L’arbre a pour nom scientifique Mangifera 

indica. Cet arbre, impressionnant par son envergure, peut atteindre 25 m de haut, avec un 

diamètre de 10 m. La mangue peut être ronde, ovale ou réniforme, et présente une écorce, 

non comestible, qui peut être jaune, rouge ou parfois verte selon les variétés. Au cœur de la 

mangue, se trouve un gros noyau, large plat et glissant. A maturité, la chair de la mangue est 

d'un beau jaune-orangé. Elle est généreuse, juteuse, onctueuse et sucrée avec un goût qui 

dépend de la variété mais qui souvent peut rappeler celui de la pêche ou de l'abricot.  

La mangue est un fruit charnu : son poids varie de 200 g à 2 kg pour les plus gros fruits. 
 
 
La mangue et ses différentes parties 
 
 
 

 

 

 

 

Figure 1 : coupe longitudinale de la mangue (source : Kasse, 2015) 

 

Description de la pulpe de mangue (Bouraima et al, …) 

Le jus pulpeux est le filtrat non fermenté issu de la pulpe de mangue préalablement blanchie 

et broyée. Le jus pulpeux conserve les caractéristiques physicochimiques, nutritionnelles et 

organoleptiques (flaveurs) de la variété de mangue dont il est extrait. Consommé frais, le jus 

pulpeux, riche en carotène, en vitamines C, B1, B2 et en sels minéraux, constitue une 

excellente boisson pour les personnes de tout âge. Le jus pulpeux est généralement 

conditionné dans des emballages en carton, en verre ou en plastique (PVC, PET). 
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Procédé de fabrication de la pulpe de mangue 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 : processus de préparation de la pulpe de mangue (source : Bouraima et al, …) 

 

Caractéristiques de la technologie 

Durée de conservation d’au moins 9 mois.  
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