Conservation - Mangue
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LA RECHERCHE AGRONOMIQUE
POUR LE DEVELOPPEMENT

OBJECTIF DE L'ETUDE ;

L'EMPLOI D'UN CONTAINER HDCOLD® AMELIORE-T-IL LA QUALITE A RECEPTION DE
LA MANGUE PAR RAPPORT A UN CONTAINER EN FROID CLASSIQUE ?

Etat des lieux actuel2: Technologie HDCold®:
* Récolte a un stade précoce + Systeme de maintien de I'humidité
) naturelle a une teneur élevée (> 98%)
+ Stockage: s
o 10 a13°Cselonla maturité o Aucun apport d'eau liquide

o 90-95 % d'’hygrométrie
o Conservation de 2 3 4 semaines

+ Atmosphere Controlée :

o Diminution de la perte en eau et
donc en poids des produits

o 3-5% O,/ 5-8% CO, . Falblg écart de tgmpgratgrg enﬁtre la
o Stockage prolongé jusqu'a 6 consigne et le fluide frigorigéne :
semaines o Moins de stress sur les produits

+ Passage en murisserie pour une
maturité plus homogéne du lot:

o 20-22°C et 90-95% HR

o Traitement a I'éthylene (100 ppm)
sur 5-9 jours

TKader A. A, 1997. Produce Fact Sheets: Mangoe
s://postharvest.ucdavis.edu/produce-facts-sheets/mango (accés le 01/12/2025)
2 Lerda E. et Lechaudel M., 2025. Rapport d'‘étude sur les mangues Kent. 27 pp.

3Joas,J., & Lechaudel, M. (2009). La récolte et/o conservat/on In : Guide de production
intégrée de mangues ala Réunion.

o Peu/pas de formation de givre

Pour la conservation du vivant.
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RESULTATS

Récolte : stade vert mature, du 12 au 26 février 2025 (lle de la Réunion)
Etude menée sur 3 récoltes (sans traitement post-récolte), avec présentation des moyennes
globales ci-dessous

Container HDCold® (10°C / 96% HR)
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Comparée a un container frigorifique classique, la
technologie HDCold®, adaptée en container, a
aboutit aux résultats suivants :
L 10°C
v Perte de masse divisée par 2
v . . e .
Meilleur maintien de la fermeté 95% HR

v Diminution du taux de contamination

20 jours

v Altération moins marquée de la chlorophylle
aprés 26 jours (rapport de fluorescence Fv/Fm)

« Pas de différence sur I'acidité titrable et le pH
(en baisse au cours de la conservation), ni de la
teneur en sucre (augmentation)
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