M8 LA GRANDE DIVERSITE
DES FRUITS CHARNUS:

_ BAIES (BANANE, CITRO
KIWI, KUM@UAT, ORANGE,
MYRTILLE), DRUPES
(NECTARINE, PECHE), FRUITS
MULTIPLES (MURE), FRUITS
COMPLEXES (FRASE, NEFLE,
POMME,,PO|RE,A;§QE) ET
FRU[TREOMPOSE (ANANAS)
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FRUITS CHARNUS : UNE QUALITE
A CONSERVER APRES RECOLTE

Par Francoise Corbineau

— LES ETAPES DE LA VIE DES FRUITS —

Les fruits charnus sont principalement destinés au

marché du frais mais 16 & 20 % de la produc-
tion sont transformés en différents produits: jus,
nectars, compotes, confitures, fruits au sirop,
fruits surgelés... Or les fruits sont des produits
vivants qui évoluent et qui peuvent se dégrader
aprés la récolte.

Les qualités gustative et technologique des fruits charnus
dépendent des conditions de production, du stade de matu-
ration a la récolte et des conditions apres récolte (trans-
port et stockage). Les technologies de transformation
doivent donc tenir compte de leurs spécificités physiolo-
giques pour controler la qualité de la matiere premiere. Il
faut aussi considérer leurs caractéristiques biochimiques
et structurales pour améliorer les procédés d’extraction
des jus et d’obtention de produits a base de fruits.

Malgré leur diversité botanique (voir encadré), la vie de
tous les fruits comporte trois phases: la croissance apres
la pollinisation, la maturation et la sénescence. La durée
de développement entre I'antheése' et la maturation varie
de 25 jours (fraise) a 14-15 semaines pour de nombreux
fruits (abricot, péche, raisin) et peut atteindre 400 jours
pour I'orange (variété Valencia). La maturation, processus
spécifique des fruits charnus, s’accompagne d’un chan-
gement de couleur, de l'acquisition d’'une saveur sucrée
et d’un parfum caractéristique, d’'une perte d’acidité et
d’une diminution de la fermeté. Les fruits entrent ensuite
en sénescence et finissent par mourir. Ils perdent alors
progressivement leur qualité gustative.

1 Lanthese est la période pendant laquelle une fleur est complétement
ouverte et fonctionnelle. Source Wikipédia.
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— LA MATURATION:
UN BOULEVERSEMENT BIOCHIMIQUE —
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FIGURE 2. MODIFICATIONS BIOCHIMIQUES ET ORGANOLEPTIQUES DES FRUITS
AU COURS DE LA MATURATION.

Le déverdissement est d(i a la dégradation des pigments
verts (chlorophylles), ce qui démasque les pigments jaunes
(xanthophylles, flavones) et rouges (caroténes) et les
anthocyanes de couleur allant du bleu au rouge; la colo-
ration s’intensifie par la synthese de ces derniers. Le fruit
immature est riche en amidon et en acides organiques,
tels que I'acide malique (pomme, poire), 'acide citrique
(agrumes, framboise, groseille) et I'acide tartrique (raisin).
Lors de la maturation, 'amidon et les acides organiques
sont transformés en sucres, a 'origine de I’acquisition de la
saveur sucrée et d’'une diminution de I’acidité. Les compo-
sés pectiques de la lamelle moyenne entre les cellules sont
hydrolysés entrainant la séparation des cellules et une
perte de fermeté du fruit qui devient fondant et plus juteux.

A maturité, la composition moyenne des fruits est de
80-90 % d’eau, moins de 1% de lipides et de 3 % de
protéines, 10-17 % de glucides (glucose, fructose et
saccharose) et 0,2-1 % d’acides organiques. A coté de ces
constituants majeurs, d’autres composés peuvent avoir des
impacts technologiques. Les composés pectiques inter-
viennent dans la stabilité colloidale des jus et la fabri-
cation des confitures. Les composés phénoliques sont a
I'origine du brunissement ou des tanins sources d’amer-
tume. D’autres encore, participent a la qualité aromatique
(terpenes, esters et alcools) ou nutritionnelle telle que

la vitamine C? et les sels minéraux dont le potassium (de
120 mg/100 g pour les pommes et poires a 380 mg/100 g
pour la banane), le calcium (de 5 a 45 mg/100 g), le magné-
sium et le phosphore®.

— MATURATION SUR LA PLANTE
OU APRES LA CUEILLETTE? —

Intensité respiratoire (UA)

v

Durée de stockage (UA)

FIGURE 3. INFLUENCE DE LA TEMPERATURE SUR LEVOLUTION, AU COURS
DU TEMPS, DE LINTENSITE RESPIRATOIRE DE FRUITS CLIMACTERIQUES. LA
REFRIGERATION RETARDE LA MATURATION (M).

MC, MAXIMUM CLIMACTERIQUE; MC, MINIMUM CLIMACTERIQUE. UA, UNITE
ARBITRAIRE.

Deux types de fruits sont distingués: les fruits climac-
tériques dont la maturation s’accompagne d’une crise
respiratoire (ou crise climactérique) et les fruits non-
climactériques qui mdrissent sans crise respiratoire.
Lintensité respiratoire des fruits climactériques augmente
pendant la maturation pour atteindre un maximum (maxi-
mum climactérique) (Fig.3 courbe 20°C) a la fin de
celle-ci, alors qu’elle diminue continuellement pour les
fruits non-climactériques. Il est possible de récolter les
fruits climactériques avant la maturité. Les bananes, les
mangues, les kiwis, les tomates, les pommes et les poires
continuent leur maturation apres cueillette. Au contraire,
les fruits non-climactériques ne peuvent murir que s'ils
restent attachés a la plante mere. C’est le cas des agrumes,
des fruits rouges (cerises, framboises, fraises, groseilles,
mres) et des raisins. IlIs doivent donc étre récoltés au
stade le plus proche de la maturité.

La maturation des fruits climactériques est régulée par
I'éthylene (C,H,), hormone synthétisée par le fruit. Sa

2 1 a4 mg de Vitamine C/100 g chez le raisin, la prune, ou la cerise, de
100 a 500 mg/100 g chez les agrumes, les pommes, le kiwi, et le cassis.

3 Voir aussi le dossier du n® 645 de Jardins de France, « Fruits et Légumes,
le plein de vitamines ».
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production passe d’environ 0,1-0,5 ml kg'! h'' au minimum
climactérique a 10-150 ml kg! h' a la fin de la matura-
tion, alors qu’elle reste trés faible (inférieure a 0,3 ml kg*!
h') chez les fruits non-climactériques. Appliqué de fagon
exogeéne, ce gaz induit la maturation des fruits climacté-
riques, la sénescence les fruits non-climactériques et le

déverdissement des agrumes.

— LE FROID POUR RALENTIR LA PERTE

DE QUALITE APRES LA RECOLTE —

La réfrigération ralentit les activités biologiques dont la
respiration, la syntheése d’éthylene et la production de
formes réactives de 'oxygeéne a I'origine d’altérations des
cellules. Elle permet donc de retarder la sénescence des
fruits.

Dans le cas des fruits non-climactériques récoltés mirs,
la durée moyenne de conservation au froid dépend des
especes. Pour les petits fruits rouges placés a -1/0 °C, elle
varie de quelques jours (framboises, mires) & 2-3 semaines
(cassis, groseilles, myrtilles), mais elle peut atteindre 1 4 4
mois pour le raisin. Dans le cas des fruits climactériques, le
froid décale dans le temps la crise climactérique et retarde
la maturation (Fig. 3). La conservation peut atteindre 2-3
mois pour les kiwis et 3-5 mois pour les pommes et poires.

LES FRUITS NON-CLIMACTERIQUES, COMME LES AGRUMES, NE PEUVENT MURIR
QUE S'ILS RESTENT ATTACHES A LA PLANTE MERE - © J.-F. COFFIN

Plus la température est basse plus la conservation peut étre
longue. Attention, certains fruits originaires de climats
chauds ou méditerranéens sont altérés a des tempéra-
tures inférieures a 3 — 7 °C (oranges, citrons, mandarines,
mangoustans) ou 7 — 16 °C (ananas, bananes, citrons verts,
mangues...)’*. W

4 Voir aussi I'article de Francoise Corbineau http://www.jardinsdefrance.
org/le-froid-pour-mieux-conserver-les-fruits/

ORIGINE ET DIVERSITE DES FRUITS CHARNUS

Apres la pollinisation, avec ou sans fécondation, la
paroi de I'ovaire donne naissance aux tissus du fruit,
le péricarpe!. Ce dernier se lignifie dans le cas des
fruits secs (akeénes, gousses, siliques) alors qu’il se
développe en une structure succulente chez les fruits
charnus. Le péricarpe est constitué d’'un parenchyme
dans sa partie médiane (mésocarpe) délimité dans sa
partie interne d’'un endocarpe membraneux dans le cas
des baies (citron, orange, pomelo, myrtille, groseille,
raisin, tomate) ou lignifié dans le cas des drupes (abri-
cot, brugnon, cerise, mangue, nectarine, olive, péche,
prune). Dans sa partie externe, il se différencie en
épiderme (épicarpe) plus ou moins épais, générale-
ment recouvert d’'une cuticule et pouvant porter des
poils. On distingue les fruits simples (baies et drupes)
et les fruits multiples (polydrupes: framboise et mare).
Les parties succulentes peuvent aussi provenir du

réceptacle floral (fruits complexes: fraise, pomme)
ou de 'inflorescence (fruits composés: ananas, figue).
Par exemple, le réceptacle participe a la formation des
tissus charnus des piridions (coing, néfle, pomme,
poire) ou se développe totalement en « fruit » (fraise,
cynorrhodon de I’églantier).

Le développement de fruits parthénocarpiques, obte-
nus en 'absence de fécondation, peut étre recherché
par les horticulteurs. Les plus classiques sont ’ananas,
certains pamplemousses, les oranges Navel, les bananes
communes, les clémentines, des pommes et des poires’.

1 Voir aussi l'article de Michel Pitrat http://www.jardinsdefrance.
org/la-parthenocarpie-des-fruits-sans-graines/ et celui de Francoise
Corbineau et Emmanuel Gendreau http://www.jardinsdefrance.org/de-
pollinisation-a-formation-graines-fruits/ .
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