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1 -OBJECTIF

Diminuer voire empécher le développement des champignons en conservation sur les fruits a noyau. Le
principe est de diffuser des huiles essentielles dans les chambres frigorifiques, au moment du stockage des
fruits, de fagon a abaisser la pression en germes, souvent maximale et trés propice aux moisi ssures.

2- CULTURE

Péches biologiques, en post-récolte

3- PROTOCOLE
3.1 Modalités comparées :

Ce projet conduit durant I’ été 2001 a été reconduit en 2003. Deux perspectives s offrent a nous pour réduire
la charge fongique apportée par I’ air ambiant de la chambre de stockage :
- I'assainissement de I’ air par vaporisation d’ huile essentielle a caractére fongicide ou fongistatique
- I'assainissement de I'air par filtration avec installation de filtres au niveau des systemes de
ventilation de la chambre.
Cette seconde piste de travail n’a pas été travaillée car les locaux prévus pour cela n’ étaient pas disponibles :
I a été reporté au printemps 2004.

Le hal pilote de la station de Technologie des Produits Végétaux de I’ INRA de Montfavet a été utilisée pour
réaliser I'essal de diffusion d’ huile essentielle de clou de girofle.

La quantité nécessaire (par rapport a des références de diffusion en petits volumes, en accord avec les essais
préalables de G. Bompeix) d’ Eugénol est introduite dans un récipient. Le récipient est placé sur le réchaud,
qui a préalablement été placé au centre de la chambre de stockage. L’ évaporation est mise en route.
Régulierement, |e bon déroulement de I’ évaporation est contrélé. Quand latotalité de I’ Eugénol est évaporé,
ladiffusion est arrétée.

3.2 Observations :

Les fruits sont observés et comptabiliséstous lesjours, et retirés dés lors qu'ils présentent un symptome.

Avant toute diffusion, la charge microbienne de I’ air ambiant de la chambre froide est controlée.

Le controle est effectué al’aide d’un aérobiocollecteur (Air Test Omega). Le prélévement est réalisé
sur des milieux peu sélectifs : PDA plus favorable au développement des levures et des champignons et TSA
plus favorable aux bactéries. Laboite de Pétri est placée dans la téte de prélévement, le crible de prélévement
est revissé sur I’ appareil. Le volume d' air prélevé est fixé a50 1.

Trois répétitions par milieu de culture sont effectuées.

L’ analyse réalisée est quantitative et non qualitative. Le nombre de microorganismes par boite de Pétri est
dénombré aprés 24 a 48H, puis tous les jours jusqu’ a ce que le nombre d' UFC par boite soit stable (aprés 7 a
8 jours). Pour chague réaultat, le nombre d'UFC trouvé permet de calculer, gréace a un tableau de
correspondance, le nombre de microorganismes par m® d'air et de calculer le nombre moyen de
microorganismes par n? d air pour chague milieux de culture. Ce tableau tient compte dans le calcul du
nombre de microorganismes par nt d air du NPP (Nombre le Plus Probable). La moyenne ainsi calculée
permet de tracer | évolution du nombre de microorganismes par m® en fonction du temps.



3.3 Calendriers des interventions

Ladiffusion aété réalisée le 09 juillet, puis les mesures ont €té réalisées 16, 24, 40, 48 heures et 6 jours apres diffusion.

4 -RESULTATS

= Aucoursdeladiffusion

L’ accés de la chambre froide, pendant la diffusion, doit étre strictement interdite & toute personne car
les vapeurs d’ Eugénol sont particuliérement irritantes.

Lorsque la diffusion a été arrétée, aprés plus de quatre heures, on a constaté un dép6t carbonique assez
important au fond du récipient. La totalité de |I'Eugénol n'a donc pas éé évaporé. On ne connait pas
exactement la quantité précise d’ Eugénol qui a été évaporée car seul le volume d' Eugénol avait été mesuré.
Si I'essai est renouvelé, il faudra penser a effectuer une pesée avant évaporation et aprés évaporation. Et
peut-étre penser a un systéme d’ agitation permettant d’ homogénéiser la température de I’ Eugénol dans le
récipient.

De plus, on a pu constater apres la diffusion qu’ un dépét régulier d’ Eugénol est présent sur I’ ensemble
des surfaces de la chambre de stockage.

= Aprésladiffusion
Lors de la premiére semaine apres diffusion, on obtient globalement des courbes de méme allure sur
milieu PDA et sur milieu TSA. La charge microbienne de I'air baisse juste aprés diffusion (T+16heures),
puis augmente le reste de la semaine. La charge microbienne diminue sensiblement le week-end.
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5 - CONCLUSION GENERALE

Le contréle de I’ atmosphére de la chambre froide constitue un autre axe de recherche dans la lutte contre les
maladies de conservation. L’ essais réalisé cette année succede a des essais déja réalisés en 2001. Ces essais
avaient montré une diminution de laflore en suspension dans |’ air du hall pilote qui semblait consécutive ala
diffusion d' Eugénol. Les résultats obtenus ne confirment donc pas ceux de 2001.

Des améliorations concernant la diffusion seraient a apporter si I’ est reconduit.

Une fine couche d’'Eugénol consécutive a la diffusion a été constatée, ce qui constitue un probléme non
négligeable. Pour cela, il faudrait diffuser I'Eugénol en plusieurs fois plutdt qu’en une seule. Une diffusion
minime et quotidienne (au cours de la nuit) augmenterait peut-étre son efficacité, en permettant de
« purifier » I"air plus régulierement, et sans le saturer au point de faire condenser I’ huile sur les parois.

Il est pour I'instant interdit de pulvériser une substance directement sur des denrées alimentaires ; pour que
cette solution soit applicable, il serait nécessaire de faire évoluer la réglementation, mais |’ application
d huiles essentielles, produits certes naturels, est-elle dénuée de tous risques, quelque soit I huile, la dose, le
délai avant consommation... ?



Enfin, on a pu constater lors des week-end que la flore du hall pilote chutait. Il existe donc une évolution
naturelle de la flore microbienne du hall pilote, directement liée a la fréquentation de celui-ci. || apparait
donc nécessaire d' effectuer plusieurs prélévements avant diffusion afin d'estimer la charge microbienne
moyenne sur une semaine et d’ apprécier la variabilité intrinseque du hall pilote.

D’autre méthodes de contrdle de I’atmosphére de I’enceinte de conservation peuvent étre envisagés:
installation de filtres sur les systémes de ventilation (technique testée prochainement), condition de
surpression identique aux salles blanches...
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