LA DISTRIBUTION DE PECHES
DE BONNE QUALITE GUSTATIVE

Les professionnels de la production

La péche, et sa variante
la nectarine, est le fruit
de I'été par excellence,
synonyme de soleil,
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Des contriles de gualité réguliers permettent
I'élimination des fruits indésirables tels que les
| fruits verts, cotonneux, a noyau fendu, etc... 80 81 82 B2 B4 B3 85 &7 B3 BP W M W T3

Une peche
de bonne qualité gustative est d’abord une péche “cueillie
a point” c'est a dire capable de continuer sa maturation.

Les fruits “verts™ ou trop durs, sonl des froits qui aprés Dans oe cas, les fruits peuvent avoir une fermete nlensare ;
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e fruoits 6 mameibe commerciale oo Troies
tournants, sont capahles de mirir. Ce stade de
maturite réepond aux contriinles du elreuit de
disiribution.

La miesure des caractéristiques de {ep-
meted, taux de sucres ot acidité sur un
echantillen de chaque lol “hrut de cueille”
foiarnit des infremations précises. Celles-ci
gant névessaires pour décider des disposi
tlans & prendre dans les circuits bogistiques
ultéricurs. Le bulletin d agreage devrail
tijoiirs accapipagnes & lot,

La profdeciion par le frond permed de
ralentir les activités metaboligues do fruit
et le développement des maladies fon-
ghopues, Le hesom en frold st d'srtant plus
important gue le froit est recolté a une
minltrile avance,

Aux stades de I'expédition et du gros,
controles et bonnes pratiques sont
indispensables

Le stockage des péches nest pas recommande, Un stoc-

Pour une efficacité optimale,
le froid doit étre appliqgué rapidement apres récolte
et de facon continue dans le circuit de distribution.

Lors du suivi d'un lot de péches (récolté a 4 kg /0,5 cm? de fermete) dans le circuit de distribution,
on a observe en 2 jours une baisse de la fermeteé égale & ;

W 1.5 kg /0.5 cm? a une température de 12°
B 3 kg /05 cmd a une température de 25

' Fermete
Exprime la vextore du fruit
1 constinge actiellement le
paramietre utilsé pour
apprécier Nevalution de
maturation d'une péche,

La qualite
gustative
des péches

3 elements

Sucres et acidite
Le taux de sucres (TH)
codatitue o Gucteur
déterminant de 'sppréciation
dlu frudt par le consammateur.
La relation entre la teneur en
sucres et 'acidité infhee aussi
fortement sur b sensation
gustative. Des péches doooes
type Redwing, malgré un
faible nivean d'acidite
présenient une bonne gqualité
gustative, Des phches riches
en acide demandent unse
leneur &0 sucres alevde,

Le taux de sucres ef ['acidite
fvnluent irés peu apreés s
recalic.
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15 se développent au cours
de In muaturation, [ls soent un
élément impartant du plaisir
de ln degustation car ils
“mustient I'eau & [ boache”,
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Au stade de détail,
les fruits présentés doivent etre
de maturité homogene
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maturite seit en chambre froide, scit en resserre fralche. Linte-  ment conduire o des evolutions diffierentes de la fermete
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température ambiante n'est plis & démontrer. En 48 hewres,  Pemballage d'expaditio
Futthssation d'un frgo permel de redumrre la pefe de ermse 2 ies peches dispostes o 8%, sans =0ns partcubiers, prese
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fermee en oune jowmde de vente, En tas soipne de !

La freguence dapprovisionoemsent et ke mosde de présenta maximum, elles se ramalliront moing vite @ Potilisation de

thon doivent tenir compte de la baisse (normalke) de la termete o

fmuisees masses est alors recommeandée
done de |a temae du it sier le podnt de venie, Le réapprosiau En Bbreservice, le cholx tactile des clients entraine des peries
ierment régalier do ravoen dorant 12 journée est a privilégies ayu'il fnut limiter par la vente de lots de maturite homagéne.

Les seutls minima de qualité gustative des péches
el nectarines i la recolte
recommandes par le Cemagref

Valeur gustative satisfaisante Haute valeur gustative

Sucres |IR) Sucres [IR] Farmete

Jusqu'au 15,7 =95 = 10,0 | < 4.5 kg/0.5 cmd

Du 157 au 31,7 ] lt_].ﬂ _
Aprés le 31/7 = 105 _ = 11,0 | = 435kg/0.5 cm?

= 10,5 [ < #45kg/05cm?

Les pec hes de gualité gustative certifice
[a certification est un moyen, pour le distributeur, de s'assurer que les péches qu'il
achete n'ont pas éte cueillies vertes, et répondent a un cahier des charges.

2 ST T ; . :
< possibilités existent i ce jour :

R LILLIr
T @r_mnma
Lis peches ot nectaringes =t l

Lag paches of S ;
an production intégrae

NECtEriNEs S0US

sous "Coertification de

“Label Rouge” iy
Conformité™




R

A\

o Sem—

Les critéres visuels :

de la qualite gustative

forme, calibre et coloration de fond

Is permettent de pressentir
Ie nivesu qualitatif 'une
péche mais demandent
une certaine habitude de
la part des opérateurs. Ces critéres
sonit utiles pour homogénéiser les
lots en slation de conditionnement,

®m La forme et le calibre
constituent deus indicateiwrs du déve-
boppement d'un fruit.

# La couleur de fond de Pép-
derme informe sur Féat de maturie
d'une péche ; couleur qui s'ohserve
duns les parties du fruit non colorées

Appreciation et mesures

i

de rouge, notamment aulour de |a

cavite pid onealaire. Les fruits a noyau fendu sont
Aisd, la maturite commerciale dune | les témoins d'accidents de

péche se situe au stade ob s eoubeur | yégétation survenant pendant

de fond de I'éplderme passe du la premiére phase de croissance
blassever au créane pour les variclés | dy jeune fruit. Il semble exister
a chair blanche, et du verijaune i | gog facteurs variétaux et des
joume-orange pour les varietes o chakr fact & d'ord

LT ggravant

Artention, la calaration rouge peut r.:illltilml.

étre un indicateur trompeur de la Fréquents en début de campagne
maturite, puisque la synthése de ﬂh m avant le mois de
celle plgmentation est quelquelois — juillet voire jusqu'a la mi-juillet
trés précoce (15 jours avani

minfuritel,

selon les années).

Les critéres analytiques :
sucres, acidite et fermeté

deessitent de réunir guelgues instruments de mesure
de In qualité ef de respecter wne méthode danalyse
simple. Un laboratoire automatique est désormais
dispanible “Pimpreneile”,
» La représentativité de 'échantillon est déter-
minante ; on recommande un dchantillon de 30 fruits par ot
{20 est un minimum),
» La mesure de la teneur en sucres et acidité

s'effeciue sur le jus extrait des fruits,
-4 l'aide d'5n réfraciométre pour le taux de eucres {unile |

- par neutrafisation de Vacidité du jus avec de la soude (unite
milliéguivalent / litre de jus).

# La mesure de la fermeté se pratique a laide d'on
penétraométre ou du “Durofel”. Le pénétrometre réalise une
mesure destructive et traduit la foree nécessaine a o pénéetration
dans le frudt d*un embout de 0.5 cm2, Ce type de mesure
convient sux fruits fermes. (péches an stade production - expeédi-
tion). Le Durofel mesure la résistance du fruit & la deformation
gans détruire Néchantillon, 11 eonvient bien aux fruits & maturise
commerciale el di consomimation,

imtice réfractometrique (LR exprime en degrés Bris) ;

Pour en savoir plus...




