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Pour un fruit, la maturité est le premier
élément de la qualité gustative. Cette
maturité évoluant ou non aprés la récolte
(selon les espéces), il est nécessaire de
déterminer la date de cueillette pour que la
qualité gustative potentielle soit maximale.
Certains fruits, comme les poires, nécessitent
un passage au froid aprés récolte pour
obtenir une maturation plus homogéne et
développer leur potentiel qualitatif.

D’autres fruits, péches, cerises, fruits
rouges..., doivent étre cueillis a leur maturité
optimale puis stabilisés au froid (température

variable selon les espéces) pour limiter leur
dégradation.

De plus en plus de professionnels de la
filiere utilisent des outils de mesure simples,
mettant en rapport la qualité gustative et
des caractéristiques physiques (fermeté,
couleur) ou chimiques (teneur en sucre,
acidité...).

Les arbmes sont cités pour mémoire, car il
est impossible de les mesurer de maniere
simple et objective. Ils se développent a
partir d’'un niveau de maturité suffisant. Le
seul test possible est la dégustation.

Pour suivre la maturité des fruits, plusieurs facteurs peuvent étre controlés.
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Maturité et qualité gustative des fruits et légumes

La fermeté

POINT

La mesure de fermeté renseigne sur |'état de maturité
des produits et leur tenue (résistance au chocs et ma-
nipulations) tout au long de la filiére. Elle renseigne
également sur l'appréciation du consommateur (ex.
croquant des pommes ou fondant des poires et des
péches). La fermeté peut étre mesurée a l'aide d'un
pénétrométre, appareil indiquant la pression néces-
saire pour faire pénétrer un embout calibré a une cer-
taine profondeur (pommes, poires, kiwis, péches...).

Le Durofel permet de mesurer la résistance super-
ficielle a la déformation des produits « souples »
(durométrie), comme les tomates, abricots, cerises,
péches... sans les détruire.

La teneur en sucres

Elle est évaluée avec un réfractometre, appareil qui W
mesure la réfraction de la lumiére et sa déviation pro-
voquée par quelques gouttes de jus déposées sur le
prisme de l'appareil.

Cette mesure donne l'indice réfractométrie ou IR,
exprimé en % Brix (évaluant ainsi le taux de matiéres
séches du produit). Cet indice est proportionnel au
taux de sucres solubles. Il est donc un bon indicateur
de la qualité gustative des fruits. Il est aussi utilisé
pour déterminer la date de cueillette de nombreux
fruits.

Pour certains, des minimas ont été déterminés pour
garantir une qualité gustative satisfaisante (melon :

10 % Brix).
' L] L] y
L'aciditeé
L'acidité titrable mesure la neutralisation de l'acide - I'acide tartrique pour les raisins
des jus avec une solution de soude déci normale. « l'acide citrique pour les agrumes
On peut ainsi évaluer : » 'acide malique pour les pommes.
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La coloration

La coloration est souvent utilisée pour apprécier la matu-
rité. La pertinence de ce critére peut parfois étre remise
en cause. Ainsi pour |'abricot, la couleur de fond doit étre
appréciée au moment de la récolte et dépend des varié-
tés. Pour d'autres especes, le lien entre coloration et ma-
turité est inexistant. C'est par exemple le cas des péches

et nectarines qui synthétisent les pigments avant que
la phase de maturation ne se déclenche. Lappréciation
de la coloration est un critére pertinent pour certaines
espéces, cest le cas des bananes et des tomates, pour
lesquelles il existe des codes couleur destinés a étre uti-
lisés en distribution, apres les phases de conservation.

Les critéres de qualité recommandés en RHD

Ces critéres de qualité et de maturité des produits
peuvent étre encadrés par les régles de commercialisa-
tion des fruits et [égumes, normes générales et spéci-
fiques d'application obligatoire (issues des réglements
européens) ou volontaire (normes internationales CEE/
ONU). Sajoutent a ces normes les accords interprofes-
sionnels.

Les accords interprofessionnels sont des régles de com-
mercialisation qui visent entre autres aaméliorer la qualité
des produits dorigine francaise. Mis en place par Interfel,
il s’agit de regles plus strictes que la réglementation en
vigueur. Ces régles que se fixent les professionnels de la
filiere F&L frais permettent d'assurer la meilleure qualité
de produit possible. Votés a l'unanimité par les organisa-
tions professionnelles réunies au sein d’Interfel, ces ac-
cords doivent étre validés par les Pouvoirs publics pour
étre force de loi.

Certains de ces accords qualité reposent sur des critéres
minimaux de qualité mesurables qualifiant la maturité du
produit.

CTIFL

N°50 - Février 2021

Par exemple :

+ Accord Raisin - Maturité : dix variétés de raisin de table
produites en France métropolitaine doivent satisfaire
aux exigences de maturité définies par un indice réfrac-
tométrique au départ de la station dexpédition.

» Accord Kiwi Hayward - Date de récolte et de com-
mercialisation, Maturité : teneur en sucres minimale
au stade de la récolte, couplée a une teneur en sucres
minimale au stade de gros et détail pour les kiwis pro-
duits en France.

Plus largement, les accords interprofessionnels per-
mettent aussi d’harmoniser des pratiques pour faciliter
les relations commerciales notamment avec les accords
sur le calibrage (concombre, pommes).

Pour aller plus loin :

Des valeurs peuvent également étre fixées entre un ache-
teur et un vendeur lors de I'établissement d’un cahier des
charges spécifique qui servira de base a la relation com-
merciale future.
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Le processus de maturation des fruits et légumes

L'éthyléne est un gaz incolore, inodore et trés volatil. Il est
produit naturellement par tous les végétaux et est consi-
déré comme une hormone végétale, avec une action sur
la maturation et la sénescence. Tous les fruits et légumes
ne produisent pas la méme quantité d'éthyléne et y sont
plus ou moins sensibles. Les fruits et légumes dits cli-
mactériques, sont ceux qui produisent & un moment

Emission
d’éthyléne *

(production en
uL/kg/h a 20°C)

Trés bas (< 0,1)
Fruits et légumes non
climactériques:

maturation apreés récolte

Nature des fruits
etlégumes

précis de leur évolution une grande quantité déthyléne
trés rapidement (« pic déthyléne ») et qui ont la parti-
cularité de mrir aprés récolte. A l'inverse, les fruits non
climactériques ne m(rissent pas ou peu apres la récolte.
L'éthyléne aura alors un effet néfaste en termes d’évolu-
tion et causera principalement l'apparition de maladies
de conservation.

Actionde
I'éthyléne

Artichaut, asperge, chou-fleur, cerise,
agrumes, raisin, fraise, légumes feuille,
légumes racine, pomme de terre

Dégradations physiologiques

nulle a faible

Fruits et légumes
climactériques:

maturation apres récolte
possible

Bas (0,1a1)

Modeéré (1 a 10)

Haut (10 a 100)

Tres haut (> 100)

prématurées :
- décoloration
N . . - pourriture...
Mare, myrtille, framboise, concombre,
courgette, aubergine, poivron, olive, kaki,
ananas, potiron, pastéque
Banane, figue, litchi, mangue, tomate
Maturation :
) ) A - ramollissement
Pomme, poire, abricot, kiwi, péche, lorat
nectarine, prune, melon, avocat, papaye -coloration. .
’ ! ’ ! Puis dégradations physiologiques
(sénescence)

Fruit de la passion

* 4 titre indicatif. Le niveau démission déthylene peut varier selon la variété, 'état de maturité...
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Source : D'aprés UC Davis, adapté CTIFL
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Schéma du principe de lI'action de I'éthyléne
sur fruits ou légumes climactériques

Les fruits et légumes sensibles a I'éthyléne possedent a
la surface de leur épiderme, des cellules qui comportent
des récepteurs spécifiques. En cas de présence déthy-

rieur de la cellule, jusgqu’a une expression particuliére des
geénes ; les processus de maturation ou de dégradation
sont alors enclenchés.

lene dans lair, celui-ci se fixe sur les récepteurs et toute
une chaine de réactions métaboliques sensuit a l'inté-

Récepteur
spécifique
al'éthyléne

Processus
de maturation
enclenchés

Cellule végétale
de I'épiderme

Réactions
en chaine

Noyau

Génes de
la plante

~
.---

Source : Bouzayen, 2010, adapté CTIFL
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Effet de I'’éthyléne sur les fruits et légumes sensibles

Chaque espéce végétale possede des niveaux de
sensibilité a I'éthyléne qui lui sont propres. Léthyléne
produit agit non seulement sur le fruit ou légume
émetteur lui-méme (on parle alors d'effet autocata-
lytique), mais également sur les autres végétaux a
proximité directe. Selon l'espéce végétale et I'état
de maturité, I'€thyléne peut avoir une action positive

Effets positifs

ou négative.

Pour chaque espece, les phénoménes observés dé-
pendent de trés nombreux facteurs (concentration
en éthyléene, durée d'exposition, niveau de maturité
du végétal, température, présence éventuelle de
substances stimulantes ou antagonistes (O,, CO,,
...), ventilation de la zone...).

L'éthyléne contribue a I'amélioration des qualités gustatives et visuelles par exemple, avec le déclen-

chement de la maturation.

Exemples d'effets positifs de I'éthyléne sur la maturation

Jaunissement ou rougisement et perte de la couleur verte, perte de fermeté, d‘acidité : pomme,

poire, péche, abricot, kiwi, tomate, ...

lllustration : L'abricot
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Illustration : Les poires
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Déverdissage : agrume...

Illlustration : Les agrumes

Ramollissement de la pulpe : avocat, mangue...

Illustration : La mangue
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Effets négatifs

L'éthyléne peut avoir aussi une action négative lorsque les symptémes provoqués sur le produit sont des dé-
gradations entrainant une réduction de sa durée de vie. Sa présence, méme a des doses trés faibles (dés 0,1
ppm) peut entrainer différentes modifications d‘aspect ou de goUlt, se manifestant dans un délai de quelques
heures (pour les fleurs) a plusieurs jours.

Exemples d’'effets négatifs de I'éthyléne

Jaunissement : haricot vert, salade, Iégume feuille, choux

Ll
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Illustration : Brocoli

Jaunissement, ramollissement : concombre, courgette

Hlustration : Concombre

Brunissement du calice : clémentine

Illustration : Clémentine
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Durcissement du turion, augmentation de la fibrosité : asperge

\h'
Illustration : Asperge

Ponctuations rousses sur endive ou laitue de type iceberg

Illustration : Endive

Développement de pourritures : concombre

Illustration : Concombre

Développement d’'une saveur amére : carotte
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Pour en savoir plus
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