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Abricot en conserve : de 'importance du
choix de la variété sur sa qualité

La période de production de I'abricot est courte et le fruit se conserve
peit, aussi, les volumes non consommés en frais sont absorbés par
la transformation (fruits en conserve, compotes, confitures ou jus
de fruit). Nous avons étudié limpact de la cuisson et du stockage
des oreillons au sirop sur les concentrations en polyphénols et en
caroténoides et sur le maintien de leur texture en fonction des variétés.

» RESULTATS

Lors d'un traitement thermique, polyphénols et carotencides sont
relativement préservés, mais & des étapes différentes. Les pertes en
polyphénaols lors dela transformation en oreillons au sirop {en moyenne
34%) sont dues & leur dégradation thermigue ainsi qu la diffusion
dans le sirop de certaines classes comme les flavan-3-ols monoméres,
les acides hydroxycdnnamiques, les flavonels et les anthocyanes. Les
flavan-3-ols polyméres ou procyanidines, composés majoritaires de
labricot, restent quant & eux dans les oreillons dabricots (en moyenne
plus de 70%). Aprés 2 mois de stockage, les teneurs en polyphénols
sont relativement stables. Pour les caroténolides en revanche, la cuisson
induisant une meilleure efficacité dextraction, une augmentation
apparente des concentrationms (+10% en moyenne) est observée,
notamment pour le cis-B-caroténe. Ils sont par contre dégradés an
coirs du stockage (-16% en moyenne), et cette perte serait dépendante
de leur état physique, le trans-p-caroténe (forme cristalline) restant
stable.

Concernant la texture des oreillons, la fermeté initiale des fruits niest
pas le garant d'une plus grande fermeté aprés cuisson. Pour une méme
fermeté initiale les textures obtenues aprés cuisson présentent en effet
de grandes différences puisqu'elles peuvent varier d'un facteur 4 entre
OrangeRed, la variété la mieux adaptée et Goldrich, la variété la plus
affectée. Des corrélations négatives ont 4t mises en évidence entre la
force maximale de cisaillement des oreillons cuits et Facidité titrable,
la production d#thyléne on lactivité de la p-galactosidase des abricots
frais. Limpact négatif de lacidité du fruit pourrait étre due & une
hydrolyse des pectines quand le pH est bas (< 3,5).

» PERSPECTIVES

La validation de lacidité du fruit frais comme marqueur d'une non-
adaptation 4 la cuisson est en cours de validation sur un plus grand
nombre de variétés.



