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Meétabolisme anaérobie de I'abricot.

INTRODUCTION

Comme d’autres fruits charnus placés dans certaines con-
ditions de milieu (ULRICH, 1952), I’abricot peut évoluer
vers un métabolisme de type fermentaire souvent appelé
métabolisme anaérobie (MA).

Cette évolution est indésirable si le fruit doit étre con-
servé. En revanche, une telle orientation métabolique ne
peut-elle étre utilisée pour 1’élaboration de produits nou-
veaux a base de ce fruit.

En effet, le MA du raisin est mis a profit en oenologie
avec la vinification par macération carbonique (FLANZY,
1935) ; en outre son application fait I’objet d’études
prospectives. Ces travaux sont basés sur le concept sui-
vant : le fruit par son MA devient un matériau de premiere
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RESUME - Des lots d’abricots miirs des variétés Rouge du Roussillon
et Bergeron sont enfermés, a 30°C et a ’obscurité, dans des bocaux
dont ’atmosphére est formée de dioxyde de carbone.

Les cinétiques de dégagement de CO9 et d’évolution de différents
substrats sont suivies tout au long de 8 jours d’expérimentation.

Des analogies apparaissent entre les phénoménes observés et ceux
caractéristiques du métabolisme anaérobie (MA) du raisin, formation
d’éthanol et catabolisme du malate en particulier.

Une exploitation technologique du MA de I’abricot peut étre envisa-
gée.

transformation servant de base a I’élaboration d’une gamme
de produits diversifiés.

L’objet du travail actuel est de vérifier I’existence du

MA de I’abricot et d’évaluer les limites du phénoméne.
METHODE-TECHNIQUES

Matériel végétal.

Deux variétés ont été utilisées. Rouge du Roussillon et
Bergeron en provenance respectivement de la SICA Centre
expérimental de l’abricotier (64440 TORREILLES) et du
Domaine INRA de Gotheron (26320 ST MARCEL-LES-
VALENCE).

Les fruits, sains et récoltés a maturité industrielle, sont
distribués au hasard en douze lots de deux kg chacun
(30 fruits).

Protocole expérimental.

Pour chaque variété dix lots sont placés dans des bocaux
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Keller de 4 litres. L’atmosphére des récipients est enrichie
en dioxyde de carbone (CO9) par balayage avec ce gaz
en début d’expérimentation jusqu’a une teneur de 95 a
100 p. 100. Un lot supplémentaire sert de témoin initial.
Un appareillage spécial, le gazéotron (CHAMBROY, FER-
RY et FLANZY, 1970) permet de suivre les échanges
gazeux entre un douziéme lot d’abricots et une atmosphére
trés enrichie en COg (>95 p. 100).

L’ensemble du dispositif expérimental est stocké a
30°C, a I’obscurité.

Chaque jour, durant dix jours, un bocal est retiré du
local de conservation et le lot correspondant traité a des
fins analytiques.

Analyses.

L’évolution de 1’atmosphére du gazéotron est enregis-
trée en continu. L’atmosphére de chaque bocal est contro-
lée le jour de son prélévement ; les fruits qu’il contient
sont pesés, dénoyautés et broyés.

Des parties aliquotes du broyat sont congelées pour étre
ultérieurement analysées selon les méthodes classiques.
Sept critéres analytiques sont retenus acidité totale,

pH, concentration en sucres, éthanol, méthanol, malate
et citrate.

RESULTATS

Compte tenu de I’écrasement des fruits en fin d’expéri-
mentation avec accumulation de jus dans les bocaux, les
deux derniers prélévements (9¢me et 10éme jours) ne sont
pas pris en compte dans nos résultats.
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L’atmosphére des Keller est restée trés appauvrie en
oxygéne au cours de l’expérimentation car la teneur en
O92 de I’Atmosphére des bocaux a leur ouverture est de
I'ordre de 1 p. 100.

La production de COg par les abricots est continue tout
au long de I’essai ; elle se traduit par une courbe tendant
vers un palier (figure 1).

Les substrats évoluent de maniére identique pour les
deux variétés : perte de poids, diminution de I'acidité de
titration, catabolisme important du malate, synthése d’étha-
nol et formation réduite de méthanol. Des différences
apparaissent parfois au niveau quantitatif entre Rouge du
Roussillon et Bergeron (tableaux 1 et 2).

DISCUSSION

Un fort dégagement de COg est enregistré au début
de D'essai. Ce dégagement diminue progressivement et
tend & devenir négligeable aprés le huitiéme jour. Analogue
a celle rencontrée pour le raisin placé en hypoxie sévére,
une telle évolution peut présenter globalement la progres-
sion puis l’arrét du MA (CHAMBROY et FLANZY, 1984).
La courbe enregistrée a été interprétée, dans le cas du
raisin, comme la résultante de phénoménes conjoints
d’absorption et de formation de CO9 par les fruits (CHAM-
BROY, 1981). II n’apparait pas, chez l’abricot, a cette
température, de période durant laquelle la phase d’absorp-
tion prédomine.

Parallélement, la concentration en éthanol des abricots
croit réguliérement dans les premiers jours ; par la suite,
la vitesse de formation diminue et tend a devenir nulle.
Le MA semble alors s’arréter pour des teneurs en alcool
de l’ordre de 1,5 4 1,8 p. 100.

FIGURE 1 - Cinétique du dégage-
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ment de CO2 au cours du méta-
bolisme anaérobie.
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TABLEAU 1 - Analyses d’abricots : variété Rouge du Roussillon.

Jour Atm PP | S AT | pH|Mal | AMal | Cit | ACit | MeOH | EtOH
0 89 (192 |37 |94 - 118,22 0,004 | 0,011
1 (0,9) 91 8169202 |36 [85]| 98 |188 - 10010 | 1,9
2 (0,9) 91 14| 69165 3,7 |63 |334 [166 | 88| 0013 | 59
3 (0,3) 90 11| 6,6 | 152 [3,7 [4,5 |51,7 |16,6 | 9,0 | 0,015 |[10,1
4 0,3) 77,5 14| 6,3 | 14 4,1 (3,3 | 64,7 [16,3 | 10,3 | 0,028 |14,5
5 (0,7) 87 141 6,1 | 136 |41 |33 64,0 |158 ] 13,2 | 0,025 [16,6
6 0,8)77,5( 11| 7,7 (113 |41 |19 | 80,0 |14,8 | 18,7 | 0,075 |179
7 14)70 | 24| 53 [ 130 |41 {21 774 [16,2] 11,0 | 0,049 |21,6
8 (1) 72 171 6,7 1120 (42 [1,8 | 80,6 |156 | 14,0 | 0,073 }153
9 (1,2) 93 10 |10,8 | 12,8 | 4,0 | - - - - 10,050 15,6

10 (1,5) 70 19 791129 |41 [20 | 789 |154 | 15,5 | 0,102 ]20,7
TABLEAU 2 - Analyses d’abricots : variété Bergeron.

Jour Atm PP |S AT | pH | Mal [AMal | Cit | ACit | MeOH | EtOH
0 92 24,1 |33 [264 ] - 4,7 - 0,005 | 04
1 (0,6) 96 4 191|228 |34 [252] 4,5 |45 | 67,9 | 0,03 6,0
2 (0,4) 96 7 |6,7119,0 |35 1209208 |40 | 66,5| 0,03 | 10,1
3 (0,3) 92 12 | 7,5]116,0 (3,7 [179]32,5 [4,8 | 70,2 | 0,042 | 14,0
4 (0,3) 96 15 | 69 |16,0 |39 [17,3]|34,2 (4,7 | 644 | 0,046 | 15,2
5 0,3) 95 5178|141 39 |153(419 [4,7 | 64,8 | 0,067 | 19,1
6 0,7) 82 21 |72 {129 |41 |14,0(46)9 |4,6 | 656 | 0,102 [ 22,3
7 (0,5) 87 19 | 82 |11,7 |42 [119(54,8 |43 | 679 | 0,113 | 24,1
8 (0,5)85 | 26 |86 |109 |43 [11,1|57,8 |4,6 | 656 | 0,120 | 26,0
9 (1) 70 236] 70 | 11,1 (4,3 [11,3(569 4,7 | 64,8 [ 0,127 | 24,8

10 (1,5) 70 22 |104 | 124 (4,3 |[11,6(558 |44 | 67,2 | 0,115 | 23,8

Jours : durée en jours du maintien en anaérobiose & 30°C

Atm :

composition de I'atmosphére des bocaux le jour de leur prélévement (Og) CO2

PP : p. 1000 de perte poids du lot par rapport au poids initial

S : sucres totaux (g/kg pulpe)
AT : meq/100 g pulpe

Mal, Cit : concentration du malate et du citrate en meq/100 g pulpe
A Mal, ACit : p.100 de diminution de la concentration en malate et citrate par rapport a la

teneur initiale

EtOH, MeOH : production d’éthanol et de méthanol (ml/kg pulpe).

En comparant I'amplitude des échanges gazeux (CO3 ;
vapeurs d’éthanol dans la phase gazeuse des bocaux), des
synthéses d’éthanol et de méthanol ou du catabolisme
du malate entre les deux espéces, il apparait que I’intensité
du MA de Dabricot est du méme ordre de grandeur que
celle observée pour les cépages de Vitis vinifera étudiés

(FLANZY, 1978 ; FLANZY et al., 1980).

La diminution d’acidité des fruits est surtout due a un
catabolisme intense du malate alors que le citrate semble
peu transformé. La trés forte chute de concentration du
malate (80 p. 100 pour Rouge du Roussillon ; 60 p. 100
pour Bergeron) powrrait étre reliée davantage au facteur
température qu’au facteur hypoxie. L'effet prédominant

de températures élevées sur la transformation du malate
a été démontré chez la pomme (MORAS, 1978) et le
raisin (CHAMBROY et al., 1985).

Le niveau de la température influe également sur la
modification des structures cellulaires. Celle-ci se traduit
par un écoulement du jus dans les bocaux et une augmenta-
tion réguliére du méthanol des fruits.

En revanche, la perte de poids maximale des lots enfer-
més dans des récipients semi-clos est réduite malgré les
30°C atteints durant I’expérimentation. De méme, le citrate
a été faiblement catabolisé. Si la température agit appa-
remment peu sur ce substrat, en estil de méme du COg
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ou de l’hypoxie ? Une telle interrogation découle de
I’observation suivante : des abricots conservés a l'air, a
basse température (+1°C) ont perdu plus de citrate que
les fruits placés dans nos conditions expérimentales (SOU-
TY et al., 1985). A plus 1°C et dans l’air I’anion malate
ne bouge pratiquement plus aprés le sixiéme jour de con-
servation alors que l'anion citrate diminue encore de 13
p- 100 entre le 6éme et le 18¢me jour. Ces derniéres con-
duisent-elles 4 une «économie» globale de citrate résul-
tant soit de synthéses soit d’une moindre utilisation en

anaérobiose ?

Dans notre expérimentation, la vitesse apparente de
dégagement de CO9 entre la 6éme et la 18éme heure d’a-
naérobiose différe d’une variété a l’autre. Les teneurs en
éthanol et en méthanol, la diminution d’acidité sont supé-
rieures chez Bergeron & celles mesurées sur Rouge du
Roussillon ; inversement, pour ce dernier, la quantité de

malate catabolisé est plus importante.

Le facteur variétal ou le degré de maturité des fruits
pourraient donc intervenir sur I'intensité du MA.

Au vu des premiers résultats et par analogie avec ses
applications industrielles en oehologie, I'utilisation techno-
logique du MA peut étre envisagée avec l'abricot comme
«substrat et réacteur».

Fruits - vol. 40, n°11, 1985

Des essais a 1’échelle du laboratoire et de latelier pilote
seront entrepris au cours des prochaines campagnes.

CONCLUSION

Des conditions d’hypoxie prononcée induisent, chez
I’abricot, la mise en oeuvre d’un métabolisme de type
fermentaire.

L’intensité des phénoménes qui en découlent est du
méme ordre de grandeur que celle mesurée au cours du
métabolisme anaérobie du raisin. La variété, le stade onto-
génique des fruits, leur température de traitement par
hypoxie,pourraient influer sur cette intensité.

Une exploitation technologique du métabolisme anaéro-
bie de I’abricot peut étre raisonnablement envisagée.
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