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RESUME - Le dosage colorlmétrlque de l ' acide cy ­
anhydr i que dans les amandes de 31 cult i vars d ' a­
bricot i ers nous a permis de constater une t r ès 
grande va ri abil i té de a teneu r en c e const it uant . 
un petit nombre de var i étés en renf e rm e très peu 
(mo i ns de 10 mg pou r 100 g d 'ama ndes) les aut re s 
sont t r ès rlches1 avec des valeurs all ant de 225 
à 528 mg pour 100 g d ' amandes . Cette variabilité 
se retrouve certainement dans les autres pa r ties 
du végétal . La r i chesse en HCN est peut -êtr e liée 
avec ce r ta in es Incompatibilités de grerrage . 

Des substances cyanophores ont é té signalées dans de nombreux végétaux, Dans un travail ré­
cent, DEIBNER (1967) a effectué une revue bibliographique très complète de ce sujet. 

Dans le cas des fruits à noyau, l'acide cyanhydrique existe dans les amandes de ces fruits sous 
forme d'amygdaline, Cet hétéroside est peu toxique par lui-même, mais sous l'influence de l'é­
mulsine, ferment qui l'ac compagne dans l es amandes, il se décompose au contact de l'eau, en 
glucose, · benzaldéhyde et acide cyanhydriqué, et devient alors très toxique, 

Cet hétéroside est présent uniquement dans le noyau et non dans la chair des fruits ; l'état de 
maturité du fruit semble n'avoir aucune influence sur sa teneur en HCN (LUH et PINOCHET, 
19 59), 

Mais les substances cyanophores se retrouvent dans les feuilles et dans d'autres parties du 
végétal dans lesquelles la présence du groupement CN, qui intervient dans les réactions de la 
biogénèse, peut avoir un rôle important, notamment dans des phénomènes d'incompatibilité 
porte-greffe/greffon (GUR, SAMISH et LIFSHITZ, 1968), 
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A la demande de M. DUQUESNE, de la Station de Recherches d'Arboriculture fruitière de la 
Grande Ferrade, qui é tudie ces phénomènes d'incompatibilité, il nous a paru intéres sant d e con­
naître la teneur en HCN des amandes de quelques abri cotiers, cette t eneur pouvant être en cor ­
rélation avec la quantité d'acide cyanhydrique se trouv ant dans d'autres parties du végétal : en 
effet un grand nombre de variétés d'abricotiers sont plus ou moins incompatibles avec de nom­
breux porte-greffes pruniers. 

Le présent travail se limit e cependant à la d é termination de la teneur e n H CN des semences 
de quelques variétés d'abricotiers. 

Nous avons analys é des noyaux provenant de fruits r écoltés sur le domaine d e MANDUEL 
(Gard), domaine expé rimental de l'INRA, dépendant de la Station de Recher ches d'Arboriculture 
fruitière de la Grande Ferrade, à l'exception d'un seul lot provenant d'un verger vo isin. L es 
arbres sur l esquels nous avons pr é levé nos éc hantillons se sont donc trouvés placés dans les 
mêmes conditions culturales e t climatiques, conditions très importantes car la fumure a zot ée 
augmenterait la teneur en h é t é rosides cyanophores des plantes qui en renferment normalement 
(AKBARI, cité par DEIBNER, 1967). 

Nous avons é tudi é des fruits des r écolt es de 1966, 1967 et 19 68. Quelques var i é t és ont été a­
nalysées l es trois année s, d'autres deux, quelques-unes une seule année. Auss i donnons-nous 
dans l e tableau l la liste des var iété s choisies avec les r ésultats obtenus année par année. Chaque 
résultat annuel représente la moyenne de plusieurs déterminations effectuées sur le même l ot, 
La derniè re colonne du tableau est la moyenne de toutes les déterminations réalisées, pour une 
même variété, au cours des trois année s. 

Les résultats t émoignent d'une variabilité extrême, Parmi les 31 l o ts examinés, nous rema r­
quons six cultivars dont les amandes renferment tr è s peu d'acide cyanhydrique (moins de 10 mg 
pour 100 g d'amandes) : Bergeron, Polonais (2 lots différents), Reale d'Imola et Précoce d'Am­
puis, Les amandes de ces variétés peuvent être considérées comme "douces", au même titre 
d'ailleurs que d'autres variétés connues mais non analysées dans ce travail telle que Luizet, 
Toutes les autres vari é tés poss è dent une forte teneur en HCN (amandes amères), mais il est 
possible de distinguer des varié tés riche s (225 à 320 mg de CHN pour 100 g d'amandes) et des 
variétés tr ès riches ; nous trouv ons trois v arié~és atteignant ou dépassant 500 mg d'HCN pour 
100 g d'amandes : une amande pesant en moyenne un gramme, certaines variétés contiennent 
alors environ 5 mg d'acide cyanhydrique par amande, v aleur tr è s appréciable. 

Entre les variétés "douces" et les vari é tés "amères", la différence e st suffisamment impor­
tante pour supposer que, quels que soient le lieu et le mode de culture, les variétés "douces" 
seront toujours douces, et inversement ; mais, à l'inté rieur de chaque groupe, de nombreus es 
modifications peuvent intervenir selon les conditions locales, Il serait intéressant de savoir si, 
sur un même arbre, une variabilité significative de cette teneur en HCN dans les semences est 
observée selon la position des fruits sur l'arbre. Cette étude fera l'objet d'un prochain travail. 

Sans vouloir anticiper sur des travaux en cours par ailleurs, on peut dire (DUQUESNE, 1969) 
que, parmi les variétés é tudiées dans la présente note, Bergeron est une variété compatible 
alors que, parmi les variétés riches en HCN, Henderson, Précoce de Sernhac, Canino, D es­
farges, Muscat de Provence, Rouge du Roussillon, sont des v ariété s incompatibles avec le porte­
greffe prunier Mariana GF 8-1. Toutes les variétés n'ont pu être testées et nos résultats n e per­
mettent donc pas de tirer des conclusions sur ce sujet ; de nouvelles investigations sont néces­
saires pour trouver des corrélations satisfaisantes. 

MÉTHODE EXPÉRIMENTALE 

Le dosage de l'acide cyanhydrique a été effectué par colorimétrie, par comparaison avec une 
gamme étalon, Nous avons utilisé deux réactions colorées différentes selon la concentration e n 
HCN de l' échantillon: 

- la méthode à la benzidine chlorhydrique de LUH et PINOCHET (1959) pour les échantillons 
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ri ches en HCN, 
- la méthode au r é actif pyridinobarbiturique de DEIBNER (1966) pour les très faibles teneurs en 

HCN. 

Dans les deux cas la préparation de l'échantillon est identique, seules les dilutions sont diffé­
rentes. Les amandes sont broyées aussï finement que possible ; l'hydrolyse de l'amygdaline 
s'effectue, en solution tampon de pH 6 et à la température de 40°C durant toute une nu1l:', dans le 
ballon même qui servira à la distillation par la suite. Cette hydrolyse est complète après qua­
tre heures à 40 °C, ou quinze heures à la température ambiante, Sa durée, en flacons bouchés, 
peut se poursuivre longtemps (nous l'avons poursuiv i e 186 heures sans constater de pertes). Le 
dosage, par contre, doit être réalisé immédiatement aprè s la distUlation effectuée par entrat­
nement à la vapeur d'eau. 

TABLEAU 1 
Dos age de l'acide cya nhydri1u e dans l es amandes de noyau x d'abricots 

(Rés ultats expr i més en mg d'HCN pour 100 g d'amandes) 

N° du clône Variétés 1966 1967 1968 Moyenne 

A 1145 Stark Early Orange 528 528 

A 634 Henderson 358 358 

A 8 76 Précoce de Sernhac 370 370 

A 1167 322 322 

A 1147 Col omer 257 2 57 

A 1162 Semis Pleine Selve 398 398 
A 73 Canino 356 483 370 403 

A 544 Cafona 334 334 

A 217 Desfarges 326 326 

A 578 Moustakaoui 517 517 

A 804 Autofec . de Rouge 
du Rous sillon 496 496 

A 872 Villa F ranca de Xira 290 290 
A 500 Moniqui 267 266 267 

A 850 Moniqui 338 338 

A 13 Muscat de Provence 275 286 348 303 

A 380 Rouge de Rivesaltes 428 420 424 
A 157 Rouge du Roussillon 200 279 326 268 

A 70 Rouge du Roussillon 382 382 

A 869 Blenril 360 360 

A 875 Précoce d'Italia 396 396 

A 873 Réale d'Imola 0, 8 0, 8 

A 660 Bergeron 0, 7 0, 7 

A 1127 Bergeron 2, 5 2, 5 

A 552 Monaco 225 225 

A 639 Polonais 0, 7 1, 3 1, 0 

Polonais 0, 9 0,9 

A 76 Pêche de Nancy 308 308 

A 655 Poizat 312 376 344 

A 692 Mandorlon 406 406 

A 39 Précoce d'Ampuis 8, 5 8, 5 

A 337 292 292 



'• 

542 - Fruits - Vol. 25, n ° 7 - 8, 1970 

BIBLIOGRAPHIE 

DEIBNER (L.), 1966 - Dosage spectrophotométrique· 
d e l'acide cyanh y drique libre e t c o mbin é d ans 
les v i ns et ~s jus de raisin au moyen du r éac­
tif pyridlno b a rbituriqu e . 
Chi m. Anal., 48, (5), 278-289 . 

DEIBNER (L.), 1967 - Sur la présence d e s subs­

s ta11ces cyanophores d a ns ce rtains o r p;an es d e 
la vigne, Isol e me n t et d osage spectrophotomé­
triq u e de l'acide cyanhydrique lib é r é . 
Chim . Anal. , 49 (2) 90- 104. 

DUQUE SNE (J.), 1969 - Communication privée. 

GUR (A. ), SAMIS!~ ( Il.Il.) et LIFSHITZ (E;), 1 968 -
Th e rol e of the cyanogenic g l ycosi d e of th e 
quinc e in the i n compatibility between pear 
cultivar a nd quince r ootstocks . 
Hart . Res ., 8, 11 3- 1 34 . 

LUH (8 .S. ) et PINOCHET ( M.F. ), 1 959 -Spectropho­
tome tri c determination of hydrocyanic acid i n 
canned apricots, cherries a nd prunes. 
Food Res., 24 (4), 423-427 , 




