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/7 A CONSERVATION FRIGORIFIQUE DU RAISIN DE TABLE

par

m. LASRAM (1) et F, AskpI(2)

Dans le but d*étaler la période de commercialisation des raisins de
table,divers procédés ont été utilisés per les producteurs, La méthode de con-
servation, bien connue, dite "y rafle humide” reste artisanale et trés couteu-
se. Certains utilisent le fergage sous plastique (°VC) pour avancer ou retarder
la maturité ces raisins. Oe nouvelles méthodes, basées sur la& conservation fri=-
gorifique, ont éteé mises au point Mes derniéres années at semblent donner de
trés bons résultats.

La conservation au froid, durant uns longue période, sz haurte a deux
difficultés :

- Le flétrissement des grappes d@ 3 1'atmosphere peu humide des cham=
bres frigorifiquesgs

- Le dévaloppement do moisissures dans un temps plus ou moins lon~.

Los travaux de Paulin (1) ont abouti 3 1a mise au pecint d'uns méthode
de conservation des raisins au froid permcttant d'aviter 1ss dzux inconvénients
que nous venons de signaler.

Fideghelll et Monastra (2) en Itali= ont employé 1= métabisulfite d=
potassium st de sodium au moment de la conszrvation des raisins.

De mé8me Nelson at Guntry (3) ont utilisé des générateurs latéraux do
SO
2l

La méthode dévaloppée par Paulin repos= sur 1'omploi d'une part d'un
emballage en polyéthyléne permettant de maintenir 12s raisins dans una 3tmos -
phére humids ct d’autre part d'un sachz2t générateur de 802 qui parmst uns émis-
sion lante ds ce gez tout au long de 1o période de cons=rvation.

1'T.N.R.A,T. avec une dizaine de varié-

[9H

Cotte tocchnique a éteé tostée
tés de roisin :

- Alphonse Lavallée

- Sultanine

- Gumré

Rézina bienca ou Dattier d- Bsyrouth
- Ahmzur Beu Ahmour

- Muscat de Madresfizld
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(1)(2) : Labcratoir: d'Arbericulture Fruiti®ra et de Viticulture - INRAT - ARIANA.




Ciminnite

Muscat de Hambourg
Insclia

Muscat de Raf-Raf
Bidh E1 Hamam
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La récolte ot la mise en friec ont &té effectuées la 23 Septembre
1974 seauf pour la derniére variété qui o 6té récoltés le 4 Octobre ,

Deux caisses de 3 kileg, senviron chacure ont été traitéss de 1la
maniaéra suivante :

Les grappes sont déprsées dans un cageet en becis envelcppé dans
unc gaine en polyéthyléne perfcrée de 8 trous dans 1es ceins de l'ambellags,

Dans chague emballage sont dispcsés sur les grappes des sachets
g .grateurs de SO, d'una dimensicn de € x 4 cm, le prlyéthyléne de ces
gachets étant 3Q micreons =t la c~neentraticn de la solutisn de métabisulfite
de pctassium de 15 %.

Lr nembre de sachets par emballags est calculé de fagmn & avolr 2
grammes de métabisulfite por kile de raisin, '

La température de ccnservatien ost de 0 & 0,5°C et 1'hvgrométris
entre 90 et 85 %.

Les caisses ont €té scorties ds
1'un aprés trois muis de conservati=n le
quatrz meis le 17 Janvier 1975.

a chambre froidz en deux lets @
1 Décembre 1974, ot 1'autre apreés

Le raisin est alcrs laissé dans las conditi=ns ambiantes du labo-=
ratoire afin d= jugor de sa tenue jusqu'a la ccmmercialisctien,
L=s résultats scnt représentés dans las d=ux tableaux suivants
S-rtiw du 23 Décembre 19874

Tablcau N° 1

)
b

Pourcentage du peids de raisin sain par

|
! p.ids | .
Variétés ! L e rappert 3
j FERRER 4 s quantité ! La quantité ! La guantité
! ko ! conscrveées ! restante | restante
t “ | oa.12-1974 | 26-12-1974 | 30-12-1974
! ! ! !
1- Alph=nse Lavalléw | 2,500 | 94 ! G5 ! 7
2= Sultanine |1 2,800 ! 81 ! 7 ! 63
3- Gemré 1 3,000 | 98 ! 72 ! 57
4- Dattisr de Beyrcuth 4,000 ! 91 ! 83 ! 82
5- Ahmeur Beu Ahmeur ! 3,000 ! 100 ! a5 ! 72
§- Mt. Madresfisld 13,000 | 82 ! 81 ! 52
7= Ciminnita [ 2,50 .1 100 ! 36 ! 86
8= Mt., de Hambaurg | 2,000 | Qs | 80 ! 28
g- Insclia 2257200 | a3 ! 63 | 63
10- Mt., Raf=-Raf 14,000 | 100 ! 69 ! 84
11- Bidh E1 Hamam 1.:3;000., 39 ! 18 ! 82
Jil Lai - : ;
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S-rtis du 17 Janvier 1975

Tableau N° II

! !
| | P:urcentage du pcids de raisin sain
| FPoids | par raoppcrt 8
Vari#&tés | de ! ; .
| ~isin | La qunn?lté | La quantiteé
' ke i C=NSETVEM: : restente
' _17=1=75 : 25=1-75
I | I
1 = Alphense Lavallée { 3,600 ! 23 ! -
2 - Sultanine ! 3,000 ! 17 ! -
3 - Gemré | 2,500 ! 4C ! -
4 - Dattisr de Besyrcuth | 4,000 ! 71 ! 33
5 = Ahmeur B=u Ahmaur | 32,000 ! 82 | 50
& - Mt. Madresficzld ! 2,700 | 74 ! a5
7 = Ciminnita | 2,500 ! 82 { 90
§ - Mt. de Hamb-urg | 2,000 ! 18 ! -
g = Insnli=x I 2, M0 ! 45 ! -
10 - Mt. Raf~Raf ! 4,000 | 87 ! 55
11 - Bidh E1 Hamam | 3,000 ! 8e ! 66
| i 1
! ! !

Aprés trcis m-is dc ccnservation toutcs les variétés s=2 s=nt bien com=
purtées 8 la scriie du fries: a part la Sultonin= @t 1= Muscat de Madresfi=ld.

Unu samaine nprés l= sortie du frige les variétés Ciminnita, Datti-r
du Besyrouth, Muscat dc Raf-Raf, Ahmeur B~u Ahmeur et Bidh E1 Hamam se s=nt ré-
véléeos résistantes aux manipulati=ns,

Conservées quotre mois dans los c~nditi=ans de 1'essai ces mémes cinc
variétés se sont le mieux comportées, Cependant les raisins ont été assez rapi-
dement envahis de moisissures.

D'ores et déjd, ce premier essai a permis d'obtenir des résultats en-
courageants,

Les essais méritent d'&tre repris notamment avec les variété tardives
a peau assez épaissz qui serblent 1= micux adaptées a la conservation,

D' autr2 part, 1l'époque optimum d= la récolte cst importante & déter-
minar pour que les raisins puissent avoir 1ms qualités requises lors de la com-
mercialisation.
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