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Amélioration du
conditionnement et de
la conservation du litchi
a I'ile de la Réunion.

RESUME

L’un des principaux problemes
lié a exportation du litchi est
le desséchement et le
brunissement de sa coque aprés
récolte. Des développements
fongiques apparaissent alors,
rendant le fruit impropre a
toute commercialisation. Par
ailleurs, pour remédier a un
colit de main-d’ceuvre élevé,

il apparait nécessaire de
rationaliser le conditionnement
et d’amdliorer la qualité
commerciale du fruit récolté.
La synthese présentée permet
d’inventorier les travaux
entrepris a I'lle de la Réunion
pour étudier ces problemes.

Ils portent en particulier sur
’amélioration de la chaine de
conditionnement du litchi, sur
divers aspects du traitement des
fruits apres récolte au dioxyde
de soufre, sur I’étude de
différents parametres
permettant d’améliorer la durée
de conservation du litchi et sur
les techniques de recoloration
des fruits apres traitement.
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ABSTRACT

Postharvest shell wilt and
browning is one of the main
problems involved in litchi
export. Fungi can then develop
on the shell and make it very
difficult to market the product.
It would be important to
develop rational packaging
procedures and improve the
market quality of harvested
fruit in order to reduce high
labour costs. The present
summary lists studies that have
already been undertaken in
Réunion to investigate these
problems. They specifically
focus on: improving litchi
packaging procedures; various
aspects concerning postharvest
sulphur dioxide treatment of
litchis; analysis of different
parameters that could extend
litchi shelflife; and
post-treatment fruit colouring
techniques.
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Mejoramiento del
acondicionamiento

y de la conservacion
del litchi en la Reunion.

RESUMEN

Uno de los principales
problemas ligado con la
exportacién del litchi es el
agostamiento y el
ennegrecimiento de su cdscara
después de la cosecha. Unos
desarrollos fingicos aparecen
entonces, volviendo la fruta
impropia a toda comercia-
lizacién. Por otra parte, para
remediar a un costo de mano
de obra elevado, parece
necesario racionalizar el
acondicionamiento y mejorar la
calidad comercial de la fruta
cosechada. La sintesis presentada
permite inventariar los trabajos
emprendidos en la isla de la
Reunién para estudiar estos
problemas. Estos trabajos tienen
particularmente por objeto el
mejoramiento de la cadena de
acondicionamiento del litchi,
los varios aspectos del
tratamiento de las frutas después
de la cosecha con dioxido de
azufre, el estudio de diferentes
pardmetros permitiendo mejorar
la duracién de conservacién del
litchi y las técnicas de nueva
coloracién de las frutas después
del tratamiento.
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introduction

Le litchi (Litchi chinensis Sonn) est le fruit tropical
le plus cultivé a Iile de la Réunion. Il est tres
apprécié des Réunionnais qui le consomment
frais. Une partie de la récolte est exportée vers la
France et 'Europe.

Le litchi est non climactérique. Sa coque présente
4 maturité une belle coloration rouge, mais a
température ambiante, elle se desseche et brunit
en 2 2 3 jours, sans que la qualité gustative de
l'arille n'en soit pour autant affectée. Ensuite, des
développements fongiques apparaissent, rendant
le fruit impropre & toute commercialisation.

Les phénomenes impliqués dans le brunissement
de la coque du litchi apres la récolte ne sont pas
connus précisément. Des hypotheses ont été
émises par analogie avec les réactions observées
surle brunissement d’autres produits agroalimen-
taires, et 4 partir des quelques expérimentations
qui ont été menées sur le litchi en Australie, en

Israél, en Afrique du Sud et en Chine.

Les pertes en eau du péricarpe seraient le principal
facteur responsable du brunissement (BAGSHAW
etal, 1991). Celui-ci débuterait dés que les pertes
en eau de la coque atteignent 20% et serait
complet 2 partir de 60 a4 70%. Les réactions
induites par ce dessechement seraient une plas-
molyse cellulaire et une libération de polyphénol
oxydase (PPO) et de peroxydase (UNDERHILL,
1990). Ces zones de nécrose sont également le
sitge d’'une importante oxydation enzymatique
de T'acide ascorbique (JOUBERT et VAN LELY-
VELD, 1975). Les anthocyanes, par réaction avec
laPPO en présence d’oxygene, donnent des sous-
produits bruns de type mélanine. Ce schéma
général peut étre affecté par les conditions de
stabilité des anthocyanes et par des facteurs inter-
venant sur activité de la PPO : température,
blessure, présence d’éthylene (UNDERHILL et 4/,
1992 b).

Le probléme du brunissement est important pour
la commercialisation du litchi, en particulier pour
'exportation ol le délai entre la récolte et la
consommation dépasse souvent 57 jours. D’au-
tre part, afin de pallier un cotit de main-d’ceuvre
élevé, il est impératif de rationaliser le condition-
nement, d’améliorer la qualité commerciale du
fruit récolté, et de proposer un produit d’expor-
tation qui se démarque de celui des pays concur-
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rents que sont Madagascar, I'le Maurice et 'Afrique

du Sud.

Lobjectif du programme engagé depuis 1985 par
le Département des productions fruitiéres et hor-
ticoles du Centre de coopération internationale
en recherche agronomique pour le développe-
ment (CIRAD-FLHOR, anciennement IRFA) &
I'tle de la Réunion est de répondre a ces préoccu-
pations. Ce document présente une synthese des
principaux résultats acquis et donne quelques axes
de travaux intéressants 4 poursuivre.

ameélioration de la chaine
de conditionnement
du litchi

Le litchi, récolté en grappe, est vendu tel quel sur
le marchélocal. Pour'exportation, il est demandé
des fruits individuels, ce qui nécessite un impor-
tant travail d’égrenage, réalisé manuellement
avant le conditionnement. Afin d’optimiser cette
opération, la Société d’économie mixte d’expor-
tation de produits agricoles (SEMEX) a importé
une égreneuse-calibreuse de litchis dorigine aus-
tralienne. Le CIRAD-FLHOR, en collaboration
avec le Département des systtmes agraires et
ruraux du CIRAD (CIRAD-SAR), a adapté cette
machine aux conditions réunionnaises (BOUFFIN
et DANFLOUS, 1991).

Des tests ont été faits sur le sens d’introduction
des grappes dans 'égrencuse, la qualité des

grappes a introduire (prétaillées ou non), et le

calibrage des fruits.

Une analyse de la dimension des litchis récoltés &
I'lle de la Réunion a permis de définir trois cali-
bres :

—calibre 1 : fruits de diameétre inférieur 4 30 mm ;
— calibre 2 : fruits dont le diametre est compris
entre 31 et 34 mm ;

— calibre 3 : fruits de diameétre supérieur 2 35 mm.

Dans les conditions réunionnaises, avec la variété
Kwai-Mi, le calibre 2 représente environ deux
tiers des fruits récoltés.

En conservation, les fruits égrenés mécanique-
ment évoluent de la méme facon que des fruits
égrenés 4 la main.

Le rendement global de la machine est supérieur
a celui obtenu par égrenage manuel.



Parallélement a I’étude de la chaine de condition-
nement, des traitements ont été testés pour amé-
liorer la conservation du litchi en évitant le bru-
nissement. Le plus efficace d’entre eux est le
traitement au dioxyde de soufre.

traitement au
dioxyde de soufre

généralités

Le dioxyde de soufre (SO2) est connu pour étre
un inhibiteur de la polyphénol oxydase. 1l peut
également se combiner avec les pigments antho-
cyaniques (TIMBERLAKE et BRIDLE, 1968) pour
donner un complexe qui augmente la stabilit¢ du
pigment (MARKAKIS, 1982). Le traitement du litchi
au SOz entraine une décoloration en jaune de la
coque du fruit en raison de la fixation partielle des
atomes de soufre sur les héwérocycles des phénols.

De plus, ZAUBERMAN ez a/ (1991) ont observé
que le soufrage entraine une baisse du pH du
péricarpe du fruit, phénomene contribuant a
éviter la transformation réversible de I'antho-
cyane en une base carbinole incolore lorsque le
pH augmente.

Une autorisation de traitement au soufre du litchi
apres récolte a été accordée entre 1987 et 1989
avec un seuil de résidus toléré dans la pulpe au
moment de la commercialisation de 20 ppm.
Depuis 1990, ce seuil a été fixé 4 10 ppm.

mise au point de la technique

Les premiers essais de traitement au SO2 ont été
réalisés avec des sachets de métabisulfite de potas-
sium utilisés pour la conservation du raisin
(RENAUD, 1987). Le principal inconvénient de
l'utilisation de ce matériel est 'hétérogénéité de
la décoloration des fruits.

Parallelement, la fumigation au SO2 a été mise
au point, inspirée de la technique utilisée en

Afrique du Sud.

Les premiers essais ont été conduits sous bache.
Des caisses de récoltes ajourées remplies de litchis
ont été disposées en cercle autour d’un brasero,
puis le soufre a été jeté sur les braises incandes-
centes et le tout a été recouvert d’'une biche
plastifiée. Il a ainsi été possible de traiter 200 &
300 kg de fruits a la fois. Avec cette méthode, une
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dose de soufre a briler et un temps de confine-
ment des fruits avec le gaz ont été définis ; ils
permettent de respecter la législation en matiere
derésidus: 625 g de soufre fleur a briller par tonne
de fruits, et un séjour de 20 min des fruits au
contact du SO2 dégagé donnent le meilleur com-
promis entre la qualité du soufrage et le taux de
résidus en SO2 (VELAIN, 1988 a). La décoloration
des fruits est homogene et la recoloration en rouge
est progressive mais plus ou moins hétérogene.

La technique a ensuite été adaptée a des unités de
soufrage pour I'exportation.

unités de soufrage
pour I'exportation

La technique précédente permet de traiter 200 2
300 kg de fruits par fumigation au SO2. Pour
I'exportation, il faut pouvoir appliquer ce traite-
ment sur de plus grosses quantités de fruits. Pour
cela, la solution retenue a été 'aménagement de
conteneurs de transport maritime de 32 m’. La
mise au point de la technique a eu lieu chez trois
exportateurs, en collaboration avec la SEMEX
(NORMAND, 1989a). Différents parameétres ont
été étudiés : agencement des éléments d’aména-
gement du conteneur, la nature du bréleur de
soufre, la répartition des caisses de fruits, le
matériau des caisses, le déroulement du soufrage,
les taux de résidus en SO2 dans la pulpe.

Les résultats ont permis de définir un aménage-
ment du conteneur permettant une fumigation
de bonne qualité (fig 1) :

— une étanchéité totale est indispensable ;

— Pintérieur du conteneur doit étre peinte pour
éviter une oxydation trés rapide des parties
métalliques ;

— un systeme de double ventilation est installé :
un ventilateur puissant, placé 2 I'opposé des
portes, permet 2 la fin du soufrage de chasser le
SO2 a lextérieur ; un ou deux petits ventilateurs
sont situés dans I'angle entre la paroi et le plafond
du container et dirigés & 45° vers le bas ; ils
permettent un brassage de I'atmosphere interne
durant la fumigation, sans apport d’air extérieur,
et évitent ainsi un gradient vertical de décolora-
tion et de teneur en résidus de SO2 dans la pulpe,
le SO2 chaud ayant tendance a stagner dans le
haut du caisson ;

— le brtleur placé a 'intérieur du conteneur doit
étre plat et large ; le soufre n'est plus jeté sur des
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Figure 1

Schéma type
d'aménagement d'un
container pour la fumigation
du litchi (échelle 1/50).

Photo 1

Intérieur d’'un container aprés
traitementau soufre. La trappe et
le ventilateur principal sont
visibles dans le fond.

Sens d'ouverture de la trappe

braises, mais il brale par lui-méme ; si la quantité
de soufre a briler est importante, deux brileurs
sont nécessaires ;

— les fruits sont rangés dans des caisses de récolte
en plastique tres ajourdes ; les caisses sont dispo-
sées de fagon a laisser une allée d’environ 50 cm
de large au milieu du conteneur, et a assurer une
bonne circulation du gaz entre elles (photo 1).

Plus de 4 tonnes de litchis ont pu ainsi écre
traitées a la fois en conteneur. La dose de soufre

n'est pas modifiée, mais le temps de contact entre
les fruits et le gaz passe 2 30 minutes pour avoir
un traitement de bonne qualité.

Les résultats obtenus ont été trés encourageants
et les importateurs ont été satisfaits des litchis traités
a lanhydride sulfureux. Durant la premiére cam-
pagne de soufrage, 90 tonnes de fruits ont été trai-
tées. Cette technique est maintenant vulgarisée.

En complément  la mise au point de la fumiga-

tion au SO», des essais ont été menés sur la
conservation de longue durée du fruit.

amélioration de la durée
de conservation du litchi

Améliorer la durée de vie commerciale du litchi
permettrait de proposer a 'exportation des litchis
plus compétitifs grace a la possibilité d’un trans-
port maritime et de stocker certaines quantités de
litchi, en particulier pour la grande distribution.

Différents parametres peuvent influencer la durée
de conservation du fruit.

influence de la température
de stockage

Comme les autres fruits, le litchi évolue en fonc-
tion de la température de stockage. D’une fagon
générale, sa durée de conservation diminue avec
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'augmentation de la température. Les tempéra-
tures testées ont varié de 0 a2 25°C.

Les différents essais ont montré que :

— les basses températures ralentissent les phéno-
menes de dégradation des fruits, en particulier
I'oxydation des pigments anthocyaniques
(VELAIN, 1988 b ; HUAT, 1990 ; NORMAND et
BOUFFIN, 1992) ;

— les basses températures ralentissent également
la recoloration en rouge des litchis traités a
'anhydride sulfureux (NORMAND, 1989 b ;
HUAT, 1990) ;

— les basses températures limitent de plus les
développements fongiques sur les fruits, en par-
ticulier sur ceux conservés en barquette.

influence du traitement
précédant la conservation

De nombreux traitements ont été testés pour
tenter d’améliorer la durée de conservation du
litchi : hydrocooling, trempage dans une solution
de bénomyl a4 52°C, traitement 4 I'anhydride
sulfureux. Ce dernier traitement est celui qui a
éié le plus érudié et qui a débouché sur des
applications pratiques.

D’une fagon générale, le traitement du litchi par
fumigation & I'anhydride sulfureux améliore la
durée de conservation du fruit, quelle que soit la
température.

Les avantages qu'il apporte par rapport au fruit
frais sont :

— le blocage des dégradations enzymatiques des
pigments du péricarpe ;

— le maintien de la souplesse de la coque ;

— la limitation des développements fongiques.

Les inconvénients de la fumigation au SO2 sont
les suivants :

—la décoloration en jaune de la coque qui perd ainsi
sa couleur rouge originale ; le fruit se recolore sous
Iaction de divers facteurs (lumiére, aération, tem-
pérature), mais ne retrouve jamais sa couleur ini-
tiale ; il devient rose-orangé avec une teinte ocre ;
— la réglementation sur la teneur en résidus de SO2
dans la pulpe du fruit;

— le changement de la saveur et de 'ardme du fruit.

En conservation, aucune différence significative
n'a été observée dans I'évolution de I'extrait sec
soluble, de I'acidité ou des pertes en eau entre des
fruits traités au SO2 et des fruits non traités
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(HUAT, 1990 ; NORMAND et BOUFFIN, 1992).
HUAT a seulement noté une baisse de 'extrait sec
soluble plusimportante pour des fruits non traités
que pour des fruits traités.

La qualicé gustative évolue de la méme fagon pour
des fruits traités au soufre et pour des fruits non
traités. Mais la durée de vie commerciale de ce
dernier type de fruit est diminuée par son aspect
visuel (coloration brune a noire) et son état sani-
taire (moisissures).

influence de 'emballage

Deux types d’emballage ont été testés (RENAUD,
1987 ; NORMAND et BOUFFIN, 1992) : la bar-
quette plastique filmée de 200 ou 500 g envisagée
pour la grande distribution, et le carton vrac de 4
ou 5 kg qui estle conditionnement classiquement
utilisé par les exportateurs localement ou en
Europe. Ces deux emballages correspondent a
deuxsituations opposées pour les échanges gazeux
entre les fruits et l'extérieur. Les deux gaz impor-
tants pour le litchi sont la vapeur d’eau et le SO2
pour les fruits soufrés.

Les pertes en eau, importantes dans le condition-
nement en carton, entrainent une évolution
rapide des fruits : dessechement de la coque et
brunissement des fruits non traités (VELAIN,
1988a ; NORMAND et BOUFFIN, 1992). Ainsi, la
durée d’acceprabilité des fruits, qui inclut des
critéres gustatifs et de coloration, est limitée.

Labonneaération du carton permet une diffusion
aisée du SO2 vers 'extérieur dans le cas de litchis
soufrés. La teneur en résidus dans la pulpe,
importante juste apres le soufrage, diminue ainsi
rapidement (fig 2) et passe en dessous des seuils
tolérés (NORMAND, 1989 a ; NORMAND et
BOUFEFIN, 1992). Ce phénomene a pour consé-
quence la recoloration plus rapide des fruits traités
au soufre et conditionnés en carton par rapport a
ceux conditionnés en barquette filmée.

La barquette plastique filmée représente un
milieu confiné ol les échanges gazeux entre I'in-
térieur et extérieur dépendent de la perméabi-
lit¢ du film. Avec les films peu perméables
utilisés dans la plupart des essais, il est observé
une saturation en eau de I'atmosphere interne
de la barquette qui se traduit par 'apparition
de gouttelettes sur le film (VELAIN, 1988 a ;
NORMAND, 1989b ; HUAT, 1990).
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Figure 2

Evolution de la teneur en SO2
dans la pulpe de litchis
conserves apres soufrage en
carton et a température
ambiante.
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Pour des fruits non traités, cela favorise un
maintien prolongé de la couleur initiale rouge,
en particulier & basse température. Mais 'atmo-
sphere saturée en eau entraine I'apparition de
moisissures sur des fruits non traités au soufre
plus rapidement qu'en carton.

Avec des litchis traités a 'anhydride sulfureux,
'atmosphere interne de la barquette se charge
en soufre durant la conservation. Une odeur de
soufre se dégage de ce conditionnement a I'ou-
verture. Le principal réservoir de SOz est la
coque du fruit ot des teneurs trés importantes
ont été notées. Cela entraine en général une
augmentation des résidus en SO2 dans la pulpe,
qui dépassent alors largement les seuils tolérés
(NORMAND, 1989b ; HUAT, 1990 ; NOR-
MAND et BOUFFIN, 1992).

Avec un film perforé, HUAT (1990) a constaté
une chute de la teneur en résidus de SO2 dans
la pulpe en quelques jours. Elle est devenue
nulle au bout de 3 semaines de conservation a

1°C.

influence de la maturité des fruits

Dans tous les essais, la bonne qualité des fruits
a été recherchée pour une conservation opti-
male. Il est évident que des fruits blessés, tAchés
ou trop mirs se dégradent plus rapidement que
les autres pour certains aspects : gott, colora-
tion, état sanitaire.

Seuil en résidus toléré

40 50 60 70 80 90 100

Heures apres le soufrage
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Un essai de conservation en barquette filmée de
fruits récoltés a différents stades de maturité, puis
traités au SO2, a donné les résultats suivants
(NORMAND, 1989 b) :

— quelle que soit la maturité des fruits  la récolte,
Pextrait sec soluble et I'acidité totale du jus bais-
sent durant la conservation, et ce d’autant plus
que leurs valeurs sont importantes a la récolte ;
— les fruits traités au SO restent jaunes durant 4
a7 semaines a 1°C ; ils se recolorent ensuite apres
une semaine a 25°C ; la recoloration est d’autant
plus rose que le fruit est plus mir et plus rouge
4 la récolte ; les fruits récoltés avant maturité, de
couleur initiale rose, se recolorent en brun-orangé ;
— la qualité gustative en conservation 4 1°C suit
la méme évolution que celle de fruits frais, mais
de fagon plus lente ; apres passage 2 25°C, le gotit
se dégrade rapidement et seuls les fruits récoltés
2 bonne maturité sont mangeables aprés une
semaine a 25°C;

— Iétat sanitaire des fruits, traités ou non au SO2
reste tres satisfaisant 4 1°C ; il se dégrade rapide-
ment apres passage des fruits 2 25°C, avec des
développements fongiques et des fermentations ;
cependant, les fruits récoltés & bonne maturité se
comportent bien, avec 6,6% de fruits abimés
apres 2 semaines de conservation 4 25°C, contre
56,8 % pour des fruits récoltés trop mirs (fig 3) ;
—les résidus en SO2 dansla pulpe de fruits récoltés
a différents stades de maturité sont identiques
apres le soufrage ; ensuite, la teneur en résidus
dans la pulpe augmente lorsque I'acidité du jus
est inférieure & 6 meq/100 ml, et elle reste

\

constante pour une acidité supérieure a cette
valeur. Pour des fruits bien mars, peu acides,
Paugmentation de la teneur en résidus apparait

dans les premiers jours de la conservation (fig 4).

synthese de I'effet
des différents parametres
sur la conservation du litchi

Ces résultats montrent certaines tendances :

— des températures de 1 & 4°C permettent de
longues conservations ;

— les fruits évoluent trés rapidement & tempéra-
ture ambiante aprés conservation au froid ;

— les fruits évoluent plus rapidement en carton
qu'en barquette filmée.

Ces données permettent de faire des recomman-
dations en fonction de la commercialisation choi-



sie. Lobjectif est de proposer au consommateur
un fruit de bonne qualité, le plus coloré possible,
et ne dépassant pas les normes tolérées en matiére
de résidus de traitement.

Pour l'exportation par avion, le litchi traité au
SOz et conditionné en carton de 4 4 6 kg donne
de bons résultats. N'ayant pas de contréle de la
température, il se recolore rapidement en rose-
orangé, et les teneurs en SO2 dans la pulpe bais-
sent rapidement.

Le conditionnement du fruit frais en barquette
plastique filmée n’est pas encore trés développé.
Il permettrait pourtant de démarquer le produit
par rapport au vrac, et de présenter des fruits non
traités. Avec une bonne qualité des fruits a la
récolte, objectif essentiel, ce conditionnement est
tres satisfaisant et pourrait étre utilisé en grandes
surfaces, aussi bien dans les pays importateurs qu’a
I'lle de la Réunion.

Lexportation de litchis par bateau au départ de
I'tle de la Réunion est inexistante. Pourtant, de
bons résultats sont obtenus en conservation au
froid. Les litchis traités au SO2 sont adaptés au
transport maritime réfrigéré, conditionnés en car-
ton vrac ou en barquette filmée avec un film
semi-perméable. Linconvénient est Iévolution
rapide des fruits aprés passage a
ambiante.

température

recoloration des fruits

généralités

Le traitement des litchis au SO2 entraine une
décoloration dela coque en jaune. Larecoloration
n'est pas immédiate, dépend de plusieurs facteurs,
et ne permet pas de retrouver la belle couleur
rouge du litchi 2 la récolte. La technique utilisée
pour recolorer la coque du fruit aprés fumigation
est le trempage dans une solution acide. Des bains
d’acide chlorhydrique dilué a 4%, de pH 0,5
(ZAUBERMAN et 2/, 1991), ou molaire (UNDER-
HILL ez al, 1992 a) permettent de redonner rapi-
dement et durablement au litchi sa couleur rouge
initiale. Le trempage dans l'acide entraine une
baisse significative du pH dansla coque (ZAUBER-
MAN et al, 1991 ; UNDERHILL et al, 1992 a).
Cette acidification agirait & différents niveaux de
la recoloration (UNDERHILL ez 2/, 1992 a) : elle
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ainsi de fagon indirecte la dégradation enzymati-
que, elle diminuerait activité de la PPO dont le
pH optimum est de 6,5 ; elle augmenterait la
stabilité¢ des anthocyanes. Lapplication d’'HCI
entraine une dissociation rapide du complexe
formé entre 'anthocyane et le SO, libérant le
SOz et inversant ainsi le phénomene de décolo-
ration (MARKAKIS, 1982).
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Pourcentage de fruits abimés
apres 2 semaines de
conservation en barquette
filmée a 25°C faisant suite

a une conservation a 1°C.

TO : fruits récoltés avant
maturité ; conservés 7 semaines
aitec;

T1 : fruits récoltés a maturité ;
conservés 6 semaines a 1°C ;
T2 : fruits récoltés trop mars ;
conservés 5 semaines a 1°C ;
T3 : fruits récoltés tres mars ;
conserveés 4 semaines a 1°C.
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Evolution de la teneur en SO2 dans la pulpe de litchis récoltés a différentes maturités
et conservés en barquette filmée & 1°C jusqu’a la 7° semaine apreés le soufrage, puis

425°C.

TO : fruits récoltés avant maturité, conservés 7 semaines a 1°C ; T1 : fruits récoltés a

maturité, conservés 6 semaines a 1°C ; T2 : fruits récoltés trop mdrs, conservés

modifierait la structure des pigments, inhibant  5semaines & 1°C ; T3 : fruits récoltés trés mirs, conservés 4 semaines & 1°C.
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Evolution de la teneur en SOz dans la pulpe de litchis ayant subi différents

traitements et conservés en barquette filmée a 4 °C.

SO» : fruits fumigués au soufre ; SO2 + HCI : SO2 puis 24 h de trempage dans HCI ;

SOz + HCl + H20 : SO2 + HCl suivi d'un ringage a l'eau.
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Evolution de la teneur en chlorures dans la pulpe de litchis ayant regu différents
traitements et conservés en barquette filmée (B) ou en carton (C) a 1°C.
T2 : traitement SOz (voir fig 5) ; T3 : traitement SOz + HCI ; T4 : traitement SOz + HCI +

H20.
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résultats

Les premiers essais de recoloration de litchis sou-
frés ont été conduits dans des bains d'HCI 2 5%
220°C et d’acide citrique 2 5% 2 30°C (RENAUD,
1987). LHCl a conduit 4 une recoloration rouge
rapide, mais a modifié le gotit de larille. Lacide
citrique a permis une recoloration plus lente des
fruits, sans en modifier le gotit. Mais les résultats
avec cet acide faible n'ont pas été confirmés par
la suite.

La conservation 2 1°C de litchis soufrés puis
recolorés par trempage de 3 min dans "THCl dilué
4 4% a été érudiée par NORMAND et BOUFFIN
(1992). Linfluence d’un ringage 4 I'eau apres le
bain acide a été testée, et les fruits recolorés ont
été comparés 2 des fruits traités au SO2 et a des
fruits non traités, conditionnés soit en barquette
filmée de 500 g, soit en carton vrac de 4 kg.

Le trempage dans I'acide entraine une recolora-
tion partielle du fruit. Elle ne devient homogene
quapres quelques jours. Le ringage a I'eau ne
modifie pas la recoloration mais donne une cou-
leur plus claire au fruit.

Les principaux résultats obtenus sont les suivants::
— le trempage a l'acide n’augmente pas l'acidité
dujus, mais il entraine une baisse plus importante
de 'extrait sec soluble ;

— l'emballage n’a pas d’influence sur I'évolution
de la coloration des fruits traités a I'acide ; seul le
ringage 4 I'eau entraine une perte de la coloration
rouge au bout de 5 semaines de conservation, la
coque devenant orangé-ocre ;

—les fruits traités a I'acide deviennent rapidement
mous, leur peau se fend et devient molle ; la pulpe
a tendance 2 se liquéfier et leur golit est jugé
mauvais apres 18 jours de conservation ;

— le trempage des fruits dans 'HCI 24 h apres le
soufrage entraine une brusque augmentation des
résidus en SO2 dans la pulpe (fig 5) ; 'application
d’HCI entrainant une dissociation rapide du
complexe anthocyane-SO2 (MARKAKIS, 1982),
une partie du SO libéré doit migrer vers la pulpe
et contribue 4 en augmenter la teneur en résidus ;
— en conservation en barquette, les teneurs en
résidus de SO2 dans la pulpe des litchis traités 2
lacide, avec ou sans ringage, ont tendance 2
baisser rapidement, puis elles oscillent autour de
18 ppm, alors quavec le méme conditionnement,
les teneurs en résidus de SO2 des litchis traités a




I'anhydride sulfureux augmentent jusqu’a
77 ppm, bien au-dela des normes tolérées (fig 5) ;
— les résidus en chlorures dans la pulpe augmen-
tent pour les fruits traités 2 'acide, d’autant plus
fortement que les fruits ne sont pas rincés, et ce
quel que soit le mode de conditionnement.

Apres 39 jours de conservation 4 1°C, la teneur
en chlorures dans la pulpe des litchis traités a
I’acide et non rincés est 8,5 fois plus importante
que celle de fruits témoins (fig 6). Il semble qu’il
y ait une diffusion des chlorures de la surface de
la coque vers l'intérieur du fruit. Ce point est tres
important car, en matiere de législation, 'HCI
n'estautorisé que comme auxiliaire de fabrication,
qui ne doit donc laisser aucun résidu dans le
produit. Il n’existe d’ailleurs pas de norme concer-
nant les résidus de chlorure.

Ces résultats montrent la possibilité de redonner
par trempage dans 'HCI dilué une belle couleur
rouge etdurablea deslitchis traités par fumigation
au soufre. La fermeté, la tenue et le gotit du fruit
salterent cependant assez rapidement. Lévolu-
tion des taux de chlorure dans la pulpe montre
que la méthode actuelle n’est pas utilisable com-
mercialement. Pourtant, elle a I'avantage de faire
diminuer les résidus de SO2 dans la pulpe lors
d’une conservation en barquette filmée, principal
handicap de ce conditionnement pour des litchis
soufrés.

Pour la suite de ces travaux sur la recoloration des
litchis traités au SO2, deux voies sont intéressantes
a explorer :

— un ringage énergique apres le trempage dans
'HCI afin d’éviter 'accumulation de chlorures
sur la coque puis dans la pulpe ;

— l'utilisation d’acides faibles autorisés en agro-
alimentaire et ayant une constante de dissociation
élevée pour permettre de travailler 2 des pH
suffisamment faibles.

@ conclusion

Les travaux sur le conditionnement et la conser-
vation du litchi menés a I'ile de la Réunion ont
permis de développer des techniques améliorant
le maintien de la qualité de ce fruit, fragile apres
la récolte.

La principale technique étudiée a été la fumiga-
tion au SO2, maintenant vulgarisée.

CONDITIONNEMENT ET CONSERVATION DU LITCHI

Légreneuse-calibreuse permet de démarquer la
production de I'lle de la Réunion de celle des pays
concurrents en proposant des produits calibrés et
de diminuer les cofits de conditionnement.

Les techniques d’emballage et de conservation
sont encore peu développées commercialement.
La barquette a une place & prendre dans le marché
de la grande distribution.

La qualité du fruit a la récolte est primordiale. Le
litchi doit étre cueilli a bonne maturité, ou un peu
avant. Trop mdr, il se dégrade rapidement.

Les travaux sur la recoloration par trempage dans
’'HCI montrent les limites d’utilisation de cette
technique.

Lautorisation de traitement au SO2 n'est que
provisoire et risque d’étre suspendue. Des
recherches sur la compréhension du phénomene
de brunissement du litchi sont nécessaires afin
d’assurer une bonne qualité du fruit apres récolte.
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