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Quol de neuf en C.-B.?

PLEINS FEUX SUR LA C.-B.:LES PETITS FRUITS ETE 2010

(BLEueTs ET CANNEBERGES)

B I e u ets Au Canada, on exploite a la fois des bleuetiéres sauvages et des variétés de bleuets cultivées a des fins commerciales,

ce qui confére un caractere unique a cette production. Aucun autre fruit canadien ne partage cette distinction. La Colombie-
Britannique vient au premier rang au Canada pour ce qui est de la production de bleuets cultivés, et au deuxiéme rang dans le monde pour la pro-
duction de bleuets en corymbe (bleuets géants). Au Canada, la grande majorité des bleuets cultivés (93 %) proviennent de Colombie-Britannique,
mais on peut en trouver en Ontario, au Québec et en Nouvelle-Ecosse. En Colombie-Britannique, prés de 19 000 acres de bleuetiéres étaient en
culture en 2009 et ont donné quelque 88 millions de livres de bleuets, pour une valeur a la ferme d’environ 53 millions de dollars. Si on considére la
production globale, cela représente une augmentation d’environ 29 % par rapport a 2008 et de 60 % par rapport a 2005.

Ces bleuets sont récoltés plus tét que les bleuets sauvages, ils sont de plus grosse taille, moins périssables et
conviennent donc trés bien a I'expédition vers les marchés de détail.

La plupart des bleuets sont vendus a des transformateurs ou a des entreprises de conditionnement qui les
classent, les emballent et les commercialisent. En raison de la vive demande observée récemment pour les fruits
frais, plus de 50 % de la récolte est vendue sur les marchés de frais, et le reste part a la transformation. Les
bleuets peuvent étre emballés une fois surgelés individuellement, surgelés en bloc dans des boites de grandeurs
diverses, ou transformés en purée ou en jus.

Le prix est déterminé en grand partie par 'offre de bleuets en Amérique du Nord. Le Michigan exerce une influence notable sur les prix du marché
en raison de son importante production. En Colombie-Britannique, on recense une production limitée de bleuets biologiques qui commandent
généralement des prix plus élevés.

En 2009, les exportations canadiennes de bleuets cultivés frais, principalement a partir de la Colombie-Britannique, ont représenté prés de 30 mil-
lions de livres, et leur valeur a été estimée a 54 millions de dollars. Le plus grand marché d’exportation était les Etats-Unis, suivis du Japon et du
Royaume-Uni. En outre, 35 millions de livres de bleuets de culture surgelés ont été exportées, pour une valeur de 39 millions de dollars. Le plus
grand débouché a I'exportation pour les bleuets de culture surgelés était les Etats-Unis, suivis du Japon et de I'Australie.

Pour en savoir plus sur les bleuets canadiens, priére de consulter le site suivant : http://www.marguecanadabrand.agr.gc.ca/tools-utils/5318-
fra.htm

Ca n n e be rg es La Colombie-Britannique est actuellement le deuxiéme producteur en importance de canneberges au

Canada. Les canneberges occupent la premiére place parmi les petits fruits en Colombie-Britannique. Leur
volume a atteint 82 millions de livres en 2009, pour une valeur estimée a 47 millions de dollars départ ferme. Ce volume représente environ 12 % de
la production de canneberges d’Amérique du Nord.

On dénombre 88 producteurs en Colombie-Britannique, qui cultivent 95 % des canneberges de la C.-B. pour le marché
de la transformation, le reste étant vendu a I'état frais. Sur le volume total annuel de canneberges récoltées au Canada,
environ 60% sont destinées a Ocean Spray, dont la plupart des producteurs de canneberges de Colombie-Britannique
sont membres dans le cadre d’une structure de type coopérative.

En Colombie-Britannique, les canneberges produites pour Ocean Spray sont expédiées a une station de réception ou
les fruits sont nettoyés, puis expédiés aux Etats-Unis pour étre surgelés en attendant leur transformation. Ocean Spray,
société basée au Massachusetts, commercialise pratiquement toutes les canneberges cultivées en Amérique du Nord.
La compagnie Lucerne traite avec quatre ou cing producteurs de Colombie-Britannique non affiliés a Ocean Spray.

Anciennement, la plupart des canneberges étaient destinées au marché du jus, mais plus récemment, des vendeurs
agréés ont commenceé a vendre des produits de spécialité comme du vin, des canneberges séchées sucrées et des
fruits frais et surgelés.

Environ 90 % des canneberges de Colombie-Britannique sont expédiées aux Etats-Unis pour la transformation et la commercialisation par Ocean
Spray. En outremer, les produits de la canneberge sont expédiés en Australie, en France, en Allemagne, au Royaume-Uni, et au Mexique. Des efforts
de prospection de marché ont été entrepris en Corée du sud.

Pour en savoir davantage sur la canneberge au Canada, veuillez consulter le site suivant : http://www.marquecanadabrand.agr.gc.ca/tools-
utils/5321-fra.htm




Dans les médias

Le bleuet, un fruit savoureux et bourré d’antioxydants, pour garder la santé en vieillissant

Vancouver Sun - 14 juillet 2010

Les bleuets constituent un superaliment

qui regorge d’antioxydants. Ce petit fruit
bleu foncé permet aux gens de la Colombie
Britannique de se préparer a bien vieillir en
évitant les maladies de cceur et en stimulant
leurs fonctions cérébrales.

Selon le BC Blueberry Council, nous produi-
sons environ 80 millions de livres de bleuets,
et grace a notre longue expérience, nous
obtenons d’excellents résultats. Seul I'Etat
du Michigan nous surpasse. Apparemment,
les conditions y sont idéales pour la culture
du bleuet : des nuits fraiches et assez de
chaleur pendant la journée.

Les producteurs de bleuets s’attendent a
obtenir une excellente récolte cette année,
malgreé le temps maussade et humide de juin,
quelques cas de gel a la fin du printemps et
de la gréle qui a endommagé les champs a
certains endroits dans la vallée du Fraser.

« La récolte est vraiment bonne, compte tenu
des problémes de pollinisation dus aux condi-
tions météorologiques », a confié Rhonda
Driediger, de Driediger Farms.

Mme Driediger a précisé que les premiers
fruits pourraient paraitre un peu plus petits
que d’habitude a cause de ces problémes de
pollinisation, mais ils présenteront la méme
saveur sucrée a laquelle les consommateurs
sont habitués. « Au point de vue du godt,

il n’y arien a redire. lls sont toujours aussi
sucrés et nutritifs », a-t-elle déclaré.

On cultive une quinzaine de variétés ici,
mais, a vrai dire, seuls les mordus des
bleuets remarqueraient la différence. Pour
la plupart d’entre nous, les bleuets sont des
bleuets. Les variétés Reka et Duke sont les
plus courantes dans la catégorie hative, puis
vers la mi-saison, la variété Blue Crop prend
le relais.

Vous trouverez des bleuets dans la plupart
des épiceries dés maintenant, mais si vous
voulez faire les acheter a la ferme, vous
trouverez plusieurs producteurs locaux sur
la liste publiée a I'adresse suivante: www.
beblueberry.com/site/find_bc_blueberries/
farm_gate_sales.html

Le séchage sans lyophilisation, une révolution qui s’annonce; la UBC met au point un processus plus rapide et plus rentable
de préserver les qualités nutritives et médicinales des aliments

Vancouver Sun - 7 juillet 2010

Sur la table figurent des sacs de melon rosé,
de piments rouge feu, de choux de Brux-
elles d’un vert éclatant, de bananes beiges
et de plus d’'une douzaine d’autres aliments
séchés, y compris des poissons et des
crevettes.

Ces aliments ont un certain nombre de
choses en commun. lls sont a I'état com-
pletement naturel, sans additifs, colorants

ou agents conservateurs et ont conservé

la plupart de leur valeur nutritive d’origine
ainsi que leur couleur. lls ont tous été
produits dans un laboratoire de recherche

de I'Université de la Colombie-Britannique
selon une technique de déshydratation de
pointe, qui, si les voeux de ses promoteurs se
réalisent, métamorphosera la transformation
des denrées alimentaires, des ingrédients

et méme des vaccins et des antibiotiques.
Yaghmaee, qui détient un doctorat en sci-
ences de I'alimentation, et son patron, Tim
Durance, travaillent a parfaire cette technique
depuis plus de 10 ans et I'ont transposée du
domaine de la théorie aux sciences appli-
quées et au génie.

Une société créée pour exploiter cette tech-
nique, EnWave Corp, a vendu un déshydra-
teur a un producteur de bleuets de la région
et collabore avec Danisco, un des principaux
producteurs mondiaux d’ingrédients alimen-
taires, pour mener des essais pilotes de
fabrication de probiotiques pour le yogourt.

Plus t6t cette année, I'Institut canadien de
science et technologie alimentaires a remis

a EnWave un prix pour la « mise en pratique
d’un processus dans le secteur alimentaire ».

Le concept est simple : un générateur de
micro-ondes assez semblable aux fours

a micro-ondes utilisés dans la plupart des
cuisines, est relié a une chambre a vide ou

la nourriture est culbutée un peu comme
dans une machine a laver a chargement
frontal, afin d’assurer une exposition uniforme
aux micro-ondes. Le secret réside dans la
chambre a vide. C’est elle qui donne a cette
technologie un avantage décisif par rapport
au processus de lyophilisation classique, esti-
ment Durance et John Mc Nicol, le co-PDG
d’EnWave.

« Lorsque vous mettez quelque chose sous
vide, cela abaisse la température d’ébullition.
Tout comme en montagne, I'eau bout a une
plus faible température parce que la pression
est plus basse », explique Durance lors d'une
visite au laboratoire d’essai de I'entreprise.

« Nous réduisons la pression [dans la cham-
bre a vide] jusqu’a ce que le point d’ébullition
de I'eau soit voisin de la température du
corps humain. Le probléme avec le vide,
c’est qu'il freine le transfert d’énergie, sauf
lorsqu’il s’agit d’énergie de rayonnement.
Nous utilisons donc des micro-ondes comme
source d’énergie de rayonnement. »

Avec la déshydratation rapide sous vide,

la nourriture n’a pas le temps de se détéri-
orer : pas de risque d’oxydation, qui donne
une coloration brunatre aux pomme tran-
chées, parce qu’il n’y a pas d’'oxygéne pour
déclencher le processus. Pas d’humidité non
plus, ce qui permettrait aux micro-organismes
de libérer les enzymes qui provoquent la
dégradation des aliments.

« Vous ne verrez jamais quoi que ce soit

se développer sur les aliments, d’expliquer
Durance. Pas de bactéries ni de moisissures
des lors que la teneur en eau est suffisam-
ment faible. Donc, nous séchons I'aliment
au point ou la contamination microbienne ne
présente plus de risque.»

« Le séchage est un excellent moyen de
préserver les aliments. En fait, c’est le méme
mode de conservation que le gel, qui extrait
I'eau sous forme de glace. Le séchage extrait
juste de I'eau. »

La difféerence est que la méthode REV est
infiniment plus rapide que la lyophilisation.
Cependant, méme apres que la technologie
s’est révélée viable pour les aliments, les ef-
forts déployés par EnWave pour exploiter son
potentiel commercial et pour constituer une
société cotée en bourse ont échoué.

Pour en savoir plus sur EnWave : http://www.
enwave.net/index.php?content=nutarev

Pour en savoir plus, n'hésitez pas a communiquer avec le Bureau régional de la C.B. par téléphone au 604 666 6344 ou par courriel a atsbc@agr.gc.ca.

Also available in English.
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