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Il est trés important pour I'arboriculteur détre capable d'évaluer I'état de maturité de ses fruits pour sa-
voir quand les récolter. Une cueillette de pommes trop précoce entraine une maturation défectueuse,
un mangque de golt, un flétrissement prématuré et méme parfois de I'échaudure et du bitter-pit. Une
cueillette trop tardive entraine une maturation accélérée donc une mauvaise conservation, des fruits
rapidement farineux et une grande sensibilité aux maladies de conservation. Récoltés au bon moment,
les fruits délivrent toutes leurs qualités gustatives et se conservent mieux.

Muarissement sur arbre ou hors plant ?

Les fruits sont classés selon deux catégories :

b Les fruits qui continuent de marir aprés récolte, dit cli-
mactérique

» Les fruits qui ne murissent que sur l'arbre ou sur le
plant, dit non climactérique.

L'éthyléne est une hormone contrdlant la maturation
de fruits climactériques. Elle est synthétisée par le fruit
au moment de la maturation et stimule les différentes
modifications biochimiques et texturale du fruit. Pour
accélérer le murissement d'une pomme, vous pouvez
I'installer a ses cOtés une banane bien m(re qui rejette
beaucoup déthylene.

Une faible température, de faibles teneurs en oxygéne
ou la présence de gaz carbonique (qui inhibe l'action de
I'éthyléne) vont ralentir le murissement. C'est ce qui ex-
plique le stockage des pommes en « chambre froide a
atmosphére controlée » opéré par les industriels.

Fruits climactériques | Fruits non climactériques

Abricot, avocat, banane, | Ananas, cerise, citron,
kiwi, mangue, melon, concombre, fraise, litchi,
nectarine, péche, phy- mandarine, olive, orange,
salis, poire, pomme, pamplemousse, paste-
prune, tomate. que, raisin.

Une pomme va donc murir aprés la récolte contrairement a une
fraise ou une cerise qui doit étre cueillie a parfaite maturité.

La maturation, un processus naturel
et irréversible

On observe pendant la maturation plusieurs réactions
biochimiques :

» L'amidon se transforme progressivement en sucre, les
acides organiques régressent et les ardbmes se dévelop-
pent. Ainsi, on peut faire une premiere évaluation de la
maturité d'un fruit en le dégustant.

» On observe et une régression des chlorophylles et une
synthése de pigments. La couleur verte de I'épiderme du
fruit va donc s'estomper pour devenir jaune.
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» Les composés pectiques présents dans le fruit, res-
ponsables de sa fermeté, vont se solubiliser. Ainsi une
poire a bonne maturité sera moelleuse alors qu'elle était
trés ferme quelques semaines auparavant.

Les indicateurs habituels de la maturité

1. l'intervalle Floraison-cueillette

Au printemps, il faut repérer le stade phénologique F2
(75% des fleurs ouvertes) et ajouter le nombre de jours
correspondants a la variété. On aboutit a la date présu-
mée de la récolte. Ce nombre de jours peut varier de 100
a 165 jours selon la précocité de la variété.

Ce calcul n'est plus utilisé, il ne tient pas compte des va-
riations météorologiques annuelles. Par ailleurs, il n'est
pas définit pour nos variétés locales.

La coloration des pépins

Souvent, on entend dire que si les pépins sont bruns,
le fruit est mar. C'est parfois exact, mais il existe des ex-
ceptions. Pour certaines variétés, le bon moment pour la
cueillette est arrivé quand chaque pépin est au 34 bruns.
Pour d’autres variétés, les pépins sont déja bruns 15 a 20
jours avant la date optimale de cueillette.

Il est donc nécessaire de bien connaitre sa variété pour
utiliser cet indicateur.

La couleur de fond de I'épiderme

Pour les variétés tres cultivée, I'lNRA a publié des échel-
les colorimétriques de référence. Ces échelles permet-
tent d'évaluer le stade de mUrissement.

Exemple d‘échelle colorimé-
trique pour une variété de
tomate.

On observer bien la régression
des chlorophylles a lorigine de

© .
" . { .’* la couleur verte de I'épiderme.
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Bien évidemment, ces échelles n'existent pas pour nos
variétés locales.

La fermeté du fruit

Al'aide d'un pénétrométre et selon un procédé standard,
on peut évaluer le degré de maturité d'un fruit. Cette me-
sure sera essentielle pour évaluer le degré de maturité
d’un avocat, d'une mangue, elle ne sera pas pertinente
pour une cerise.

Cette méthode est habituellement réservée aux profes-
sionnels.

Réfractométre

Utilisation d'un pénétrométre

Lindice réfractométrique

Il permet d'estimer la teneur en sucre du fruit. C'est donc
un indicateur trés important. Il faut néanmoins acquérir
un réfractométre qui est encore un peu onéreux (environ
65 €). Cet appareil est aussi utile dans le cadre de trans-
formations fruitieres (confiture, gelée, nectar, etc.)

Le test de régression de I'amidon

Ce test consiste a verser quelques gouttes d’'une solution
de lugol, a base d'iode, sur la coupe d’un fruit partagé en
deux. Cette solution au contact de I'amidon va prendre
en quelques minutes une coloration bleue foncée.

Se référant a des stades identifiés (voir fig. 1), il est possi-
ble d’'estimer le degré de maturité du fruit. Cette solution
peut se trouver en pharmacie.

Pour les amateurs, la récolte de pommes se fait généra-
lement entre les stades 7 a 9 selon la variété et la volonté
d'encaver les fruits.

Les professionnels ont a leur disposition des tableaux qui
précisent par variété (couramment cultivée) le code de
régression de I'amidon pour une conservation longue et
pour une conservation courte, l'indice réfractométrique
et le niveau de fermeté (en kg/0.5 cm?) attendu au mo-
ment de la récolte. Par exemple, pour la boskoop :

Test amidon ) Indlc.e~ Fermeté

Variété réfractométrique
Long terme Court terme kg/0.5 cm?
Boskoop 6C 7C 11,5 9-95

(}tifl Pomme

: Y' Code de régression de I'amidon
Starch conversion chart for apples

type Circulaire (C) Circular type ()
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Précaution : quelque soit les indicateurs, il est important
de prélever plusieurs échantillons de fruits les plus repré-
sentatifs de la plante (ni les plus gros, ni les plus colorés,
etc.) et de réaliser le test a partir de différentes parties de
ces fruits.

Ces indicateurs peuvent aider I'arboriculteur
a déterminer quand débuter la récolte. Ils va-
rient selon la variété et la conservation souhai-
tée. lls ne se substituent donc pas a une bonne
connaissance de chacune de ses variétés.

Pour aller plus loin...

H Ouvrages consultables a la Fondation Rurale
Interjurassienne ou a Vergers Vivants

¢ Guide pratique pour une distillation tradition-
nelle ou moderne - Daniel HAESINGER (Ed. JdM)

M Site Internet
* www.fnsrpe.com (Fédération Nationale syndicat
bouilleurs de cru eau de vie naturelle)

H Conseils a la FRIJ (CH), Vergers Vivants (F), Cro-
queurs de pommes (F)
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