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L’ACIDITE DES ABRICOTS.
M.SOUTY, Liliane BREUILS, Maryse REICH, Annick POGGI *

INTRODUCTION

Lacidité titrable des abricots est connue pour étre plus
importante que celle des péches (ALLEN, 1932). Les
principaux anions organiques de ces fruits sont ceux de
l'acide malique et de Pacide citrique, avee des quantités
beaucoup plus faibles d’acides l-quinique el succinique
(ANET et REYNOLDS, 1955) ; pour ces derniers auleurs,
I"acide malique étail en proportion cing fois plus grande que
Facide citrique. AGARVAL et DATE (1966) indiquent,
par contre, ne pas avoir trouvé d’acide malique, mais
uniquement de l'acide citrique, dans les abricots indiens.
SOUTY et col. (1969 a) onl montré que les principaux
acides organiques de quatre cultivars de la région de Nimes
(Gard) étaient : iquinique et shikimique, succinique, glyco-
lique, malique et citrique ; la proportion respective des
deux anions malate et citrate (environ 90 p. cent de Pacidité
organique) différait notablement selon les variétés. Nous
avons également montré qu'au cours de la maturation
acidité organique évoluait parallelement a lacidité titrable,
"acide malique semblant cependant étre comburé un peu
plus rapidement que lacide citrique, surtout dans les
premiers lemps de la maturation.

Au cours de la conservalion,aprés appertisation des fruits,
lacidité libre augmente sensiblement, entrainant des réper-
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RESUME - L’analyse d’une trentaine de variétés d’abricots provenant
d’'un méme verger montre que la teneur de ces fruits en anions malate
et citrate est une importante caractéristique variétale : pour les fruits
examinés dans cette étude, le rapport Mal/Cit varie de 0,2 a 11.
L'acidité combinée des abricots est, par ailleurs, trés faible, d'ott leur
caractere particuliérement waciden,

cussions importantes sur la qualité organoleptique de ces
conserves, La nature de I'anion prédominant joue alors un
role certainement non négligeable, tout en intervenant sur la
«tenuey de telles conserves. Les variétés riches en acide
malique paraissent en effet donner des fruits au sirop gar
dant une bien meilleure fermeté que ceux de la plupart des
variétés riches en acide citrique (SOUTY el col., 1969 b).

Nous avons, durant plusieurs années, étudié un grand
nombre de variétés d’abricots provenant d'une collection
implantée par la Station de Recherches d’Arboriculture
fruitiere de Bordeaux sur son verger expérimental de
Manduel (région de Nimes). Des résultats de I'examen de ces
fruits aprés appertisalion onl été rapportés récemment
(COURAN]JOU et col., 1975). Nous nous proposons de faire
part ici de Pinvenlaire des teneurs respeclives en anions
malate et citrate de la plupart des variétés étudides, et
d'examiner 'évolution de ces anions au cours de la
conservalion des fruils en chambre froide.

METHODE D'ETUDE

Aprés broyage des fruits les analyses classiques (L.R.,
sucres, pH, acidité libre, pectines) onl été effectuées sur des
aliquotes de la purée obtenue. Une partie de ce broyat a é1é
fixée a 'alcool bouillant et les anions malate el citrate ont
ensuite él¢ séparés el dosés par chromatographie en phase



liquide (partage sur gel de silice et échange d’ions sur
résine) selon des méthodes classiques éprouvées et déja
utilisées précédemment. Ces méthodes ont cependant été
légérement simplifiées dans le présent (ravail (au niveau de
la collection des fraclions), notre objet étant de ne lenir
compte que des deux anions prédominants.

RESULTATS

Validité des résultats.

P'uur déterminer lintervalle de confiance de nos résultats
nous avons procédé & quatre répétitions des dosages. Fn ce
qui concerne les déterminations chromatographiques, celles-
ci ont été réalisées en double, 4 la fois sur gel de silice et sur
résine.

Le |~.al(:ui des écarls-types moyens permet de déterminer
la précision des dosages. Cette précision est donnée dans le
tableau 1 pour des possibilités de 5 a 10 p. cent (LACROIX,
1962).

TABLEAU 1 - Validité des résultats. Erreurs relatives des
principales déterminations effectuées avec N = 4

(LACROIX, 1962)

déterminations P=0,05 P-0,1
acidité titrable (en p. cent) 2 1,5
acidilé totale (en p. cent) 1 0.6
rapport Mal/Cit 10 7
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En admettanl que I'écart-type resterail le méme pour un
plus grand nombre de répétitions, on calcule qu'il faudrait
effectuer au moins quinze déterminations chromatographi-
ques du méme échantillon pour connaitre le rapporl
malique/citrique avec une précision de 5 p. cenl (pour
P = 0,05); pour un tel inventaire ceci est difficilement
envisageable.

La connaissance du rapport Mal/Cil avec une précision
de 10 p. cenl pouvant paraitre satisfaisante pour différencier
les variétés, nous avons souvent limité les déterminations
chromatographiques a une seule séparation sur résine et une
seule sur silice si les résultats de ces deux analyses diffé-
raient de moins de 10 p. cent.

Mais un facteur important de variation, dont il faul tenir
compte, est celui de année pui:-squu les échantillons ont été
prélevés lors de lrois campagnes différentes. Quelques
vari¢tés ont été analysées les trois années, et le tableau 2
montre, pour ces quatre variétés, que le rapport Mal/Cit
varie plus que de 10 p. cent d'une année a l'autre. Néan-
moing les coefficients de variation restent dansg des limites
acceplables, el dans ces conditions les résultats de I'étude
vari¢tale ne seront donnés qu’avee un seul chiffre signilicatif
(ceci permettant de ne pas lenir comple de Iannée de
récolte).

Acidité organique des différentes variétés,

Le tableau 3 rapporte la liste de trente cultivars ou clones
provenant d’un méme verger. Nous conslatons que Pacidité
totale est toujours plus importante que 'acidité titrable, de
méme que la somme malate + citrate ; ces résultats sont en

TABLEAU 2 - Comparaison des acidités de quelques variétés d'abricots différentes années,

(Résultats exprimés pour 100 g de matiére fraiche).

I.R. acidité | acidité anion anion somme | rapporl
variélés ©Brix) | titrable | totale | malate | citrate | Ma+Ci Ma/ Ci
(meq) (meq) (meq) | (meq) (meq)
Canino 73 1 14,1 28,7 34,0 8.1 21,6 29.7 0,38
2 124 32,0 35,0 .7 23.8 31,5 0,32
3 1 2,1; 259 31.5 8.3 19.6 27,9 042
Polonais 639 1 13.7 16.7 24,1 12,7 6,2 18,9 20
2 13.3 16,9 222 13.2 5.9 18,7 24
3 13,6 16.4 21.8 1.2 4.8 16.0 2.3
Rouge du Roussillon 1571 14.7 26.3 32,6 6,2 20.4 26,0 0,30
2 12,5 223 292 7.5 18,0 25.5 0.42
3 14,7 22.3 20.4 7.0 16,7 243 046
Aequa del Serino 13 | 15,2 28.7 30,5 4.0 25,0 290 016
2 15.1 27.1 33.3 4,1 239 280 017
3 14,3 221 27,2 * 4.2 18.8 23.0 0,22
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TABLEAU 3 - Acidités et rapport des anions Malate/Citrate de quelques variétés d’abricots provenant
d’'un méme verger (Résullats exprimés par 100 g de matiére fraiche).

LR. acidité | acidité | anion anion somme | rapport
variétés (eBrix) | Utrable | totale |malate | citrate | Ma+Ci | Mal/ Cit
(meq) | (meq) | (meq) | (meq) (meq)

Précoce de Sernhac 876 12.3 27,3 32,5 23,8 6.2 30,0 4
Hatif Colomer 1147 8,7 32,2 34,7 22,3 9.5 31.8 2
Jaubert Foulon 324 10,6 44.0 57,3 31,2 13.8 45,0 2
Patriarca Temprano 373 149 31.5 35,9 24.1 7.8 319 3
Stark Earli Orange 1145 13,3 30,6 34.5 224 7.8 30,2 3
Pleine Selve 1162 13.5 371 44,5 12,5 24.8 373 0.5
Cafona 544 13,6 223 29.0 7t 16,5 24,2 0,5
Canino 73 12.1 259 31,5 8.3 19.6 279 0.4
Canino 1343 14,5 26,5 33,2 9.9 174 27,3 0,6
Acqua del Serino 13 15,1 271 33.3 4,1 239 28,0 0,2
Voceucia 551 12,2 26,9 322 7.7 21,2 28,9 0.4
Villa Franca de Xira 872 12,4 37.5 40,3 140 23.9 37.9 0.5
Sereara 804 14,1 38.0 44,3 9.6 30,5 40,1 0,3
Earliril 868 11,9 15,5 22.9 159 1i5 174 11
Blenril 869 14,1 18.4 24.6 12,8 7.5 20,3 2
Moniqui 500 13,0 224 29,5 6.4 18,5 24.9 0.4
Semis de Canino 578 14,3 20.3 24.9 8.4 12,2 20,6 0,7
Monaco 552 154 269 31,2 4,6 19.8 244 0,2
Reale d’Imola 873 15,1 294 30,7 22.0 3.5 25,5 6
Moniqui 850 14.4 16,7 23.9 6.3 12,2 18,5 0,5
Rouge de Rivesaltes 380 13,5 19.2 26,2 8.3 12,9 272 0,6
Rouge du Roussillon 157 12,5 22,3 20,2 V5 18,0 25,5 0.4
Rouge du Roussillon 70 15,3 16,7 25,9 6.2 15,4 21,6 0.4
Bergeron 660 13,2 224 29,4 224 3.6 26,0 6
Semis de Bergeron 1711 12,6 31,8 36,2 16,0 159 31,9 1
Polonais 639 13,6 16,4 21.8 11,2 4.8 16,0 2
Mandorlon 692 15.8 9.8 17.8 12,2 2.2 14,4 6
Poizat 655 145 | 207 27.3 8,1 143 | 224 | 06
Tardif de Bordaneil (type

) 76 17,0 19,3 25,7 9,2 14,1 23,3 0,7
Tardif de Bordaneil (type

1) 337 17,7 17,3 26,1 9.6 11.8 21,4 0.8

accord avec le fait qu'une proportion plus ou moins
importante d’anions est salifiée dans les fruits frais. 1l n’est
cependant pas possible, dans le cas des variétés d’abricots
étudiées ici, de metire en évidence une relation entre la
proportion d’acidité titrable rapportée a lacidité totale
et le rapport Mal/Cit comme cela a été fail dans le cas des
péches. Il a été montré alors que les fruits riches en acide
malique avaient une acidité combinée plus grande que celle
des fruits riches en acide citrique (SOUTY et ANDRE,
1975).

Les résultats de ce tableau 3 montrent des différences
considérables dans la teneur en anions malate et citrate des
échantillons analysés : nous trouvons en effet des valeurs

du rapport Mal/Cit se situant entre 0,2 et 11. Nous
remarquons aussi des variations importantes de l'acidité
globale : il est judicieux de souligner que ces résultats sont
obtenus a partir de fruils provenant d’un méme verger done
de conditions pédoclimatiques et culturales identiques alors
que l'on sail qu’une méme variété, au méme état de maturi-
té¢, mais provenanlt de deux régions différentes, aura une
composition différente (HOOS et col., 1956).

Conservation en chambre froide.

Nous avons procédé A des essais de conservation en frais
de lots importants d’abricots, en chambre froide a + 2°C
( X 1°C). Ces essais onl porté notamment sur la variété



Moniqui et sur plusieurs lots de la variété Canino. Les fruils
onl ¢é1¢ analysés au moment de leur mise en frigo (O ] de
conservalion), el apres des durées croissantes de conserva-
tion. Les résultats de Pexamen de ’évolution de lacidité de
ces différents échantillons sont rapportés dans le tableau 4.

Nous pouvons constater que l'acidité titrable semble
diminuer relativement plus que lacidité totale, et que dans
Pacidité organique, la teneur en anion malate semble
diminuer un peu plus vite que celle en anion citrate. Ceci se
traduit, au cours de la conservation, par une tendance a la
diminution du rapport malique/citrique, bien que les
différences entre les rapports ne soient pas trés significatives,
comple tenu de la précision des mesures indiquées précé-
demment. On sait cependant qu’en fin de conservation les
abricots paraissent, a la dégustation, plus acides qu’au
moment de leur récolte.

.

CONCLUSION
La connaissance de la nature de 'anion prédominant des

principales variétés d abricots susceptibles d’étre commercia-
listes méritait d’étre précisée. Nous avons en effet déja

Fruils -

vol. 31, n°12, 1976

signalé que les variélés, donl I'anion prédominant était le
malate, paraissaient fournir des [ruits au sirop de meilleure
«tenuey que les fruits riches en acide citrique. On aurait
done pu penser étre en mesure d’utiliser ce critere pour la
sélection des futures variétés destinées a Uindustrie, mais la
réalité montre qu’il existe des variétés riches en acide
citrique (Cafona : M/C M/C -
0.2) qui conservenl une bonne «tenue» aprés appertisation.

= 0,5 ; Acqua del Serino :

La dégradation des protopectines au cours de la maturation
ou de I'appertisation n’est donc pas une simple hydrolyse

acide (SOUTY et JACQUEMIN, 1976).

L’acidité totale des abricols est cerles netlemenl élevée
puisque, calculée en acide malique, elle représente de 1,2 a
3,5 p. cent de la matiére fraiche, alors que les valeurs
trouvées pour les péches par exemple se situent rarement
au-dessus de 1 p. cent environ. Ce niveau élevé de concen-
tration en acidilé est accentué, sur le plan gustalif, par le
fait que le pourcentage, par rapport a l'acidilé totale, de
Iacidité titrable est nettement plus important pour les
abricots (généralement supérieur a 90 p. cent) que pour les
péches (65 a 75 p. cenl) ; dans les abricots il y a relative-
ment peu d’acidité combinde, d'o leur caractére particu-
liecrement «acide».

TABLEAU 4 - Evolution des acidités des abricots lors de leur conservation en chambre froide

(Résultats exprimés pour 100 g de matiére fraiche).

Durée LLR. acidité | acidité anions | anions | somme | rapporl
Variélés conser- | (<Brix) | titrable | totale malate | cilrate Ma +Ci | Mal/Cit
mnon (meq) | (meq) (meq) | (meq) (meq)
(jours)
Moniqui 500 0 10,1 225 28,8 60,6 142 20,8 0.46
25 19,2 24.5 4,9 10,6 15,5 0.46
Canino 1343 0 14,5 26.5 33,2 0.9 174 273 0,57
12 14,8 25,0 275 7.8 14,4 217 0,51
Canino 73 (y 0 124 32,0 35.0 i 238 31,5 0,32
3 13.3 30,1 36.8 7.2 23,7 309 0,30
9 13,9 31,0 360.5 6.5 25.1 31.6 0.26
14 14,0 20.8 36,2 6.1 230 29.1 0.27
23 14,0 30.1 36,2 6.2 23.4 206 0.26
Canino 73 2 0 14.6 25.6 32,2 76 19,3 26.9 0,39
6 14,0 30,2 32, 6.9 20,8 297 0.33
11 14,3 26,3 31,9 6,3 21,1 274 0,30
20 15,2 23,9 30,0 5.8 19,4 25,2 0,30
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