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Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

Objectifs principaux

1. Optimiser et valoriser la production et ses 
qualités

2. Prolonger le période de valorisation des fruits

3. Optimiser les qualités gustatives des variétés



Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

1. physiologie de base de la maturité des fruits
Principe de respiration

M. N. Westwood, 1993



Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

1. physiologie de base de la maturité des fruits

• Teneur en amidon
• Teneur en chlorophylle

• Teneur en anthocyanes
• Teneurs en arômes

J. Tromp et al., 2005



Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

1. physiologie de base de la maturité des fruits

M. Gautier, 1987



2. Comment définir les périodes 
optimales de cueillette?

Il y a deux points importants à prendre en compte:

1. L’optimum de cueillette va dépendre:

• Des capacités de conservation naturelle des variétés (Variétés 
d’été, d’automne, d’hiver);

• Des diverses finalités des fruits – valorisation en vente directe, 
conservation à moyen ou long terme, transformation,…

• De la situation du verger (conditions pédo-climatiques, 
venteux ou pas,….).

• Des capacités logistiques

2. L’affinage ou post-maturation nécessaire pour certaines 
variétés pour exprimer tout leur potentiel de qualités gustatives 
(spécialement pour les poires)
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2. Comment définir les périodes 
optimales de cueillette?

Fruits qui se conservent mal Fruits qui se conservent mieux et de 
meilleure qualité

Arbres trop jeunes et fruits trop gros Arbres matures

Arbres avec excès de croissance Arbres avec bon équilibre croissance 

Arbres et fruits trop peu éclairés Arbres avec bon équilibre lumière

Fruits pas assez colorés et/ou trop petits Fruits suffisamment colorés et de 
calibre moyen >< variété

Fruits cueillis trop tôt ou trop tard Date de cueillette optimale

Fruits piqués, crevassés, impactés, sans 
pédoncule,…

Fruits sains, triés, cueillis délicatement



2. Comment définir les périodes 
optimales de cueillette?

Dates de cueillette

J. Tromp et al., 2005



2. Comment définir les périodes optimales 
de cueillette?

> Facteur variétal

M. Lateur et al., 2021
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2. Comment définir les périodes optimales de 

cueillette? > Facteur variétal

Pour de nombreuses variétés de la pomme, il est 
essentiel de cueillir les fruits à maturité optimale

Et on peut pratiquer l’entre cueillette (cueillir 
d’abord les fruits les plus gros, les plus colorés, les 
plus ensoleillés) qui a de nombreux avantages:

• Meilleure qualité gustative et visuelle des fruits

• Étalement de la récolte, meilleure conservation.

• Allongement de la période de consommation de fruits de 
qualité

• Augmentation du poids total de la récolte.



2. Comment définir les périodes optimales de 

cueillette? > Facteur variétal - AFFINAGE

M. Lateur et al., 2021
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Comment valoriser le potentiel 
d’une pomme ou d’une poire?

Facteur variétal - AFFINAGE

L’affinage ou post-maturation :

• C’est au cours de la maturation que s’élabore la 
qualité organoleptique des fruits (accumulation de 
sucres et d’acides, production d’arômes, 
modifications de la texture….). 

• Cependant, la période pendant laquelle le fruit garde 
une qualité optimale est SOUVENT éphémère.



Tableau 2: Echelles simplifiées (1-5) et descriptions des paramètres de qualité évalués

M. Lateur et al., 2021



Tableau 2: Echelles simplifiée (1-5) et descriptions des paramètres de qualité évalués

M. Lateur et al., 2021



2. Comment définir les périodes optimales de 

cueillette? > Facteur variétal - Qualités

M. Lateur et al., 2021



2. Comment définir les périodes optimales de 

cueillette? > Facteur variétal - Qualités

M. Lateur et al., 2021



2. Comment définir les périodes optimales de 

cueillette? > Facteur variétal - Qualités

Kellerhals et al. , 2003



2. Comment définir les périodes optimales de 
cueillette?

2.1.  Les indicateurs pragmatiques

1. Suivre la dynamique de chute naturelle des fruits:
• Les premiers fruits qui chutent = effet du vers du carpocapse – à évacuer
• Signe = dès que ~5% fruits sains chutent

2. Le calibre et la coloration sont satisfaisant par rapport à la variété

3. La qualité gustative est appréciable (goût ‘amidon’ - arôme, sucre, acidité, )

4. La couleur de fond de l’épiderme évolue du vert foncé au vert plus clair, voir 
vers le jaune en fonction des variétés

5. Le pédoncule se détache relativement facilement de la 
branche lorsque vous soulevez le fruit (variable suivant les variétés…)



2. Comment définir les périodes optimales de 
cueillette?

2.1.  Les indicateurs pragmatiques

CTIFL, P. Vaysse & P. Landry, 2003 



2. Comment définir les périodes optimales de 
cueillette?

2.1.  Les indicateurs pragmatiques

M. N. Westwood, 1993



2. Comment définir les périodes optimales de 
cueillette?

2.2.  Les indicateurs intérieurs : IMPORTANCE du choix de 
l’ECHANTILLON REPRESENTATIF de FRUITS analysé

2,2,1. Mesure du sucre – réfractomètre
• Où ? Toujours partie médiane – zone frontière entre partie colorée et 

non colorée – tige en inox ou en verre – mesure relative

Le réfractomètre est conçu pour mesurer 
l’indice de réfraction. Il sert à évaluer la teneur 
en sucre des jus de fruits. La valeur utilisée est 
le degré Brix.



2. Comment définir les périodes optimales de 
cueillette?

2.2.  Les indicateurs intérieurs - IMPORTANCE du choix de 
l’ECHANTILLON REPRESENTATIF de FRUITS analysé

2,2,2. Mesure de la fermeté 
• Où ? Toujours partie médiane – zone frontière entre 
partie colorée et non colorée – sans pelure

La fermeté: La perte de fermeté du fruit 
résulte de la synthèse chimique ou de 
l’activation, pendant la phase de maturation. la 
fermeté peut se mesurer à l’aide d’un 
pénétromètre dont la valeur obtenue 
s’exprime en 

kg / 0,5 cm2 pour les poires et en kg/cm2 
pour les        pommes.

CTIFL, P. Vaysse & P. Landry, 2003 



2. Comment définir les périodes optimales de 
cueillette?

2.2.  Les indicateurs intérieurs - IMPORTANCE du choix de 
l’ECHANTILLON REPRESENTATIF de FRUITS analysé

2,2,3. Mesure de la régression de l’amidon

• Le test à l’iode: Au fur et à mesure que le fruit mûrit, son amidon se 
transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de pomme ou de poire dans 
une solution iodée permet de mesurer le taux d’amidon dans le fruit. L’iode 
fait virer au bleu-noir les parties du fruit qui contiennent de l’amidon alors 
que les parties renfermant du sucre ne changent pas de couleur. Le test de 
régression de l’amidon à l’eau iodée reflète l’évolution physiologique des 
fruits avant la récolte.



2. Comment définir les périodes optimales de 
cueillette?

2.2.  Les indicateurs intérieurs - IMPORTANCE du choix de 
l’ECHANTILLON REPRESENTATIF de FRUITS analysé

2,2,3. Mesure de la régression de l’amidon

Recette:

Pour 250 ml de solution iodée:

1. 2 % d’iode, soit 5 g

2. 4 % d’iodure de potassium, soit 10 g

3. 250 ml d’eau

Bien homogénéiser l’ensemble et le conserver à l’abri de la lumière. La 
solution se garde 3 mois. 

!!! L’iode est un produit chimique toxique!!!



2. Comment définir les périodes optimales de 
cueillette?

2,2,3. Mesure de la régression de l’amidon

CTIFL, P. Vaysse & P. Landry, 2003 



2. Comment définir les périodes optimales de 
cueillette?

2.2.  Les indicateurs intérieurs

2,2,4. Indice de STREIF = Synthèse des principaux paramètres 
intérieurs – A DEFINIR spécifiquement POUR CHAQUE 
VARIETE

VALEUR de FERMETE 
NOTE COULEUR INDICE AMIDON x VALEUR SUCRE (° Brix)



2. Comment définir les périodes optimales de 
cueillette?

2,2,4. Indice de STREIF = Synthèse des principaux paramètres 
intérieurs – A DEFINIR spécifiquement POUR CHAQUE VARIETE =    
rapport entre               VALEUR de FERMETE 

NOTE COULEUR INDICE AMIDON x VALEUR SUCRE (° Brix)

Höhn, E. et al., 1999 Gasser, F., Siegrist J-P., 2009 



Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

CTIFL, P. Vaysse & P. Landry, 2003 



Projet de recherche - Méthodes référence vs innovantes 
(A. Pissard, P. Dupont, V. Baeten, M. Lateur)

Méthodes de références: méthodes classiques, physico-chimiques, 
destructives

 Maturité ↔ Régression amidon (Indice KI)

 Amidon : méthode quantitative à mettre au point !! 

 Fermeté ↔ Pénétrométrie

 Teneur en ‘sucres’ ↔ Réfractométrie (Brix)

 Acidité ↔ Titration

 Polyphénols totaux ↔ Folin-Ciocalteu

Méthodes ‘innovantes’: méthodes rapides, non-destructives, ‘vertes’

 Spectroscopie NIR : 

 Réflectance (XDS, Phazir)

 Transmission (UCL, Prof Meurens)

 Spectro Vis : DA Meter (Prof Costa, Université Bologne)



 différence d’absorbance  (DA) à deux longueurs d’onde proches du pic 
d’absorbance de la chlorophylle (chlorophylle a absorbe fortement à 660 nm)

I AD = Abs 670 – Abs 720

 index IAD ↘ au cours de la maturation du fruit jusqu’à atteindre de très faibles 
valeurs, voire nulle, à maturité complète

 valeurs spécifiques à chaque espèce et chaque cultivar

»» valeurs de référence/étalonnage pour chaque cultivar

Méthode innovante: DA Meter

Pissard, A. et al., 2014 



Conservation après récolte ? Pertes = min15 à 30 %

Respiration
O2 CO2

Maturation

Ethylène

Maladies : 

champignons

Vivant

Aqueux

Mou

Coloré

Sucré

Bondoux, 1992

Catalyseur de la 

maturation

• Fermeté
• Texture
• Eau

Pissard, A. et al., 2014 



0

2

4

6

8

10

12

14

16

Lot1 Lot2 Lot3 Lot4 Lot5 Lot6

maturite

fermeté

brix

acidité 

dameter

Exemple - Evolution des paramètres de qualité

au cours de la maturation (lots 1 à 6 - moyenne de 12 fruits)

‘CRAW-AG90’ ‘Pinova’

Brix ↗
Fermeté ↘
Acidité ↘
Maturité ↗
DA Meter ↘

Brix ↗
Fermeté →
Acidité ↘
Maturité ↗
DA Meter ↘

!! Choix du 
lot/arbre

Pissard, A. et al., 2014 
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3. Principes de conservation

• L’indispensable fruitier.

Seules les variétés de très longue conservation naturelle peuvent être conservées en silo 
ou sur un lit de paille! (‘Gueule de Mouton’, ‘Marie Joseph d’Othée’ (?),…

Nos variétés réclament de l’attention pour exprimer toutes leurs qualités gustatives.

• Une première règle de base est que : « Seuls les fruits sains se conservent bien »

• Il faut porter une attention toute particulière au triage des fruits avant la mise en 
conservation.

Chez l’amateur, c’est souvent la cave qui va servir à entreposer les fruits d’hiver. La 
plupart des caves présentent des défauts pour une bonne conservation des fruits. Elles 
sont souvent trop chaudes avec un manque d’aération 

>> Remises ou ‘abris de jardin’…

Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

Rondia, A. et al., 2021 



3. Principes de conservation

Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

• Objectif du stockage : ralentir la maturation des fruits en 
respectant certains critères de conservation

- Environnement stable sans changement brutal

- Température de 3 à 6-8°C l’hiver et de à 12 à 15°C en fin d’été

- Pourcentage d’humidité entre 70 et 80% pour éviter le flétrissement

- Pièce aérée et sombre pour ralentir le murissement des fruits (éthylène)

- Suivi régulier pour retirer les fruits trop matures

Rondia, A. et al., 2021 



Pour réaliser un bon fruitier, il faut tenir compte de plusieurs paramètres:

1. L’aération:

C’est un élément primordial dans la conception d’un fruitier. 

• En effet, l’apport d’air extérieur plus froid va abaisser la température de la chambre. 

• L’air froid est plus lourd que l’air chaud. De cette manière on va placer des bouches 
d’aérations par le bas qui facilite l’entré de l’air froid plus lourd. 

• En haut, la cheminée va permettre l’évacuation de l’air plus chaud & de l’ETHYLENE 
donc plus léger. 

• Pour créer une différence de pression et provoquer une circulation de l’air, les orifices 
d’évacuations de l’air chaud seront plus petits que ceux de l’entrée d’air froid. 

• Il est important de pouvoir régler les différentes ouvertures en fonction des 
circonstances. 

• Pour éviter l’apparition de rongeurs, les ouvertures seront munies d’un grillage. 

• L’aération va permettre également d’évacuer les gaz émis par les fruits qui accélèrent 
la maturité. 

• De plus, une atmosphère confinée favorise également des pourritures.

Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

3. Principes de conservation

Rondia, A. et al., 2021 



Pour réaliser un bon fruitier, il faut tenir compte de plusieurs paramètres:

1. L’aération:

• La cheminée va permettre l’évacuation de l’air plus chaud & de l’ETHYLENE 
donc plus léger. 

• NB : il existe aussi des procédés simples qui permettent de réduire les 
concentrations en ETHYLENE:

o Il existe des billes ou substrats imprégnés de permanganate de potassium et 
disposés dans des sacs – intégré aux cahiers de charges BIO - à 
expérimenter…

o Anciennement, on utilisait des « étagères » avec de la mousse récoltée 
dans les bois – ou issue de travaux de scarification de pelouses….

Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

3. Principes de conservation

Rondia, A. et al., 2021 



Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

3. Principes de conservation

2. La température:

• C’est un élément clef dans la conservation des fruits. 
• La température idéale du fruitier est de l’ordre de 3 à 5 °C. 
• Les fruits entreposés dans le fruitier doivent être refroidis le plus vite 

possible. 
• Pour diminuer plus rapidement la température de la chambre, on peut utiliser 

des ventilateurs pour forcer la circulation de l’air. 
• L’aménagement d’un plancher à clair voie sous lequel l’air froid sera dirigé est 

un atout pour diminuer rapidement la température de la chambre – difficile... 
• Une fois que la température des fruits est atteinte pour une bonne 

conservation, la circulation naturelle de l’air sera suffisante. 
• Pour maintenir une bonne température, l’isolation des parois est importante. 
• Le meilleur positionnement du fruitier est sous terre qui reste un très bon 

isolant. On peut ajouter une isolation pour augmenter la performance de 
l’infrastructure.

Rondia, A. et al., 2021 



Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

3. Principes de conservation

3. L’humidité:

C’est aussi important que la température. 
• Pour des températures de 3 à 4 °C, l’humidité relative de l’air doit se 

situer entre 85 et 90 %. 
• C’est la terre battue qui permet de maintenir plus facilement cette 

humidité. 
• Par contre, un sol bétonné va favoriser un assèchement plus rapide 

de l’atmosphère. Dans ce cas, il faudra bassiner régulièrement le sol 
en évitant de toucher les fruits pour maintenir une humidité 
correcte. 

• La baisse de l’humidité provoque un dessèchement des fruits et le 
ratatinement de ceux-ci. 

Rondia, A. et al., 2021 



• L’indispensable fruitier.
Etagères ou caisses?

Dans les fruitiers d’amateurs, les systèmes d’étagères à claire-voie superposées restent 
intéressantes et demande de l’investissement pour mettre en place les étagères. 
• L’écartement entre les lattes ne doit pas être trop important pour éviter que les 

fruits s’affaissent entre celle-ci. 
• Les étagères superposées sont écartées de 35 cm au moins. 
• On dispose un seul lit de fruit par étagère. De cette manière, on peut facilement 

suivre la maturité des fruits. Ce système ne permet pas d’entreposer une grande 
quantité de fruits par volume.

Les professionnels vont avoir recourt à des caisses pour optimiser le volume du local 
de stockage. 
• Dans ce cas, il faut laisser un espace assez grand entre les caisses pour pouvoir 

inspecter facilement les fruits et permettre une bonne circulation de l’air entre 
ceux-ci. 

Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

Rondia, A. et al., 2021 



• Dans tout les cas, avant l’entreposage des 

fruits, il faut désinfecter le fruitier!

Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

Nettoyage des locaux et du matériel

- Balayer, désinfecter le sol et les murs avec un produit homologué

- Brûler une mèche soufrée en veillant à rendre le local hermétique

- Éliminer tous les résidus de récolte antérieures dans les casiers et bien les 
nettoyer

- Bien aérer avant d’entreposer les fruits

Rondia, A. et al., 2021 
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4.1. Schéma d’un fruitier isotherme enterré – type cave.

1. Entrée d’air froid réglable par un soupirail avec

un grillage.

2.  Sortie d’air chaud réglable.

3. Niveau extérieur du sol.

4.  Isolation des murs.

5.  Isolation du plafond.

6.  Plancher à clair voie par lequel pénètre l’air froid

7.  Sol en terre battue.

Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

1 2
3

4

5

6

7

4.  Exemples de types simples de fruitiers

Rondia, A. et al., 2021 



1. Entrée d’air froid 

réglable par un soupirail 

avec un grillage.

2. Sortie d’air chaud réglable.

Au fur et à mesure que la poire mûrit, son amidon se transforme en sucre. Le trempage d’un morceau de poire dans une solution

4.  Exemples de types de fruitiers

4.1bis. Schéma d’un fruitier ventilé (E. Van Cauwenberghe, 1943)

1

2



4.2. Hangar ou abri de jardin

- Par température froide 
(fin automne, hiver)

- Assurer une aération
- Sur deux lits de fruits par cagette
- Contrôle régulier pour éliminer 

les pommes abîmées afin d’éviter 
toutes contaminations

- Recouvrir par grands froids
(couvertures, cartons)

Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

4.  Exemples de types simples de fruitiers

Cerisier, B. et al., 2019 



4.3. Le fruitier d’Henry D’Ottreppe - Cave

- Aérations (large et
petite)

- Claies de stockage

Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

4.  Exemples de types de fruitiers

Cerisier, B. et al., 2019 



4.4. Le fruitier de Paula Defresne

- Aération (large et
petite)

- Claies de stockage

- Sol en terre battue

Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

4.  Exemples de types de fruitiers

Cerisier, B. et al., 2019 



4.5. Centre de Michamps – Cave 

- Protection contre les rongeurs

- Claies à angles arrondis

Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

4.  Exemples de types de fruitiers

Cerisier, B. et al., 2019 

(Eric Goosse)



4.5. Centre de Michamps – Cave (Eric Goosse)

Aération :

- Air chaud pulsée verticalement par un 
extracteur d’air et une cheminée (Evacuateur d’air)

- Entrée horizontale pour l’air froid

- Contrôle des paramètres : thermomètre, 
hygromètre,…

- Source d’eau

Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

4.  Exemples de types de fruitiers

Cerisier, B. et al., 2019 



4.5. Les fruitiers du CRA-W - Cave

Au sous-sol :
- Fenêtre d’aération
- Revêtement non hydrophile

Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

4.  Exemples de types de fruitiers

Lateur, M. et al., 2021 



4.5. Les fruitiers du CRA-W – Cave et chambre froide

Au sous-sol :
- Fenêtre d’aération
- Groupe Frigorifique Monobloc Plafonnier
- Revêtement non hydrophile

En chambre froide :
- Panneau isotherme : panneau sandwich

polyuréthane
- Groupe frigorifique

Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

4.  Exemples de types de fruitiers

Lateur, M. et al., 2021 



4.6. La Criée de Wépion -
Chambre froide

Plusieurs types de chambres 
froides en fonction des
besoins en froid :

1. Les chambres froides 
négatives : panneaux 
isothermes de 20 cm d’épaisseurs 

2. Les chambres froides positives :
panneaux isothermes de 8 à 10 cm

Groupe frigorifique (air propulsée
ou descendante)

Projet Diversifruits : Les rendez-vous de la diversification 31/01/18 

4.  Exemples de types de fruitiers

Cerisier, B. et al., 2019 



Objectif : comparer 2 méthodes de conservation des pommes sur la qualité 
après 5 mois de conservation en frigo 

- Modalité 1 : Palox classique ouvert
- Modalité 2 : Palox ‘Janny MT’

Méthodes: 3 ans, 8 var., 2 frigos, 4 rep/modalité, 16 critères qual.

Centre Wallon de Recherches agronomiques
Unité Amélioration des espèces et Biodiversité
www.cra.wallonie.be

Pallox ‘Janny’ à membrane – filtre 
sélectif

Pallox classique ouvert 

5. Essai de conservation en pallox – ‘Janny’ MT 

(L. Jamar, A. Rondia, P.-M. Laduron, P. Dupont, M. Lateur, 2016)



Avantages: modules ‘JANNY MT’ – membrane à perméabilité 
sélective
Allongement de la durée de vie par réduction du métabolisme

• Équilibre O2 - CO2 naturel

• Mise en place aisée

• Souplesse de vente

• déstockage par petits volumes

• Peu ou pas de perte de poids

• Maintien de la fraîcheur du fruit

• Relativement faible investissement

5. Essai de conservation en pallox – ‘Janny’ MT 

(L. Jamar, A. Rondia, P.-M. Laduron, P. Dupont, M. Lateur, 2016)



Centre Wallon de Recherches agronomiques
Unité Amélioration des espèces et Biodiversité
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Bien que l’analyse sensorielle fournis des renseignements 
intéressants, cette approche peut manquer d’objectivité
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Exemple : Le consommateur apprécie des fruits croquants, fermes 
et juteux. Le pénétromètre électronique Lloyd offre des résultats 
précis. Il enregistre en temps réel la résistance à la pénétration.
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Essai 2013 - Impact des palox à atmosphère contrôlée sur 
la fermeté de différentes variétés de pomme après 4 mois 
de conservation
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n Moyen Écart-type
Int. Conf 

α=0.05
n Moyen Écart-type

Int. Conf 

α=0.05

Fermeté (kg/cm2) 96 5,3 1,0 0,2 96 5,9 1,0 0,2

pH 24 3,5 0,2 0,1 24 3,4 0,2 0,1

Acid_Meq/l 24 5,5 1,1 0,4 24 5,3 1,1 0,4

Brix 24 12,6 1,5 0,6 24 11,9 1,0 0,4

DAmeter 259 0,5 0,6 0,1 311 0,5 0,5 0,1

Tableau 1:  Influence du mode de conservation sur 5 critères de qualité physico-chimique, le 18 février 2013 

(récolte 2012) toutes variétés confondues (R. Waleffe, Pirouette, Coxybelle, Topaz, Pinova) 

Palox ouverts Mat Tiempo

An. physico-chimique

Centre Wallon de Recherches agronomiques
Unité Amélioration des espèces et Biodiversité
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Le suivi de différents paramètres physico-chimiques permet 
d’évaluer l’impact des 2 modalités de stockage après 4 mois
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Impact des palox à atmosphère contrôlée sur la sévérité des maladies de 
conservation

5. Essai de conservation en pallox – ‘Janny’ MT 

(L. Jamar, A. Rondia, P.-M. Laduron, P. Dupont, M. Lateur, 2016)



Récolte des pommes au stade optimal de maturité permet 
de minimiser les pertes durant le stockage et de maximiser 
la qualité des fruits après conservation. 

Date de récolte ….  impact sur la conservation??

Développer une méthodologie d’analyse de la qualité des fruits
permettant d’optimiser les dates de récolte

6. Recherche de méthodes permettant d’optimiser 
la date de récolte 

1) les pertes en masse durant le stockage > pour les pommes récoltées à un 
stade précoce ou avancé que pour pommes récoltées au stade optimal. 

D’après Kvikliené et al. (2009), pommes récoltées au stade optimal 
perdraient de 16 à 20 % de masse en moins que les pommes récoltées 
plus tôt ou plus tard.

2) les pertes causées par le développement de pourritures > pour les pommes 
récoltées à un stade avancé. 

 D’après Kvikliené et al. (2008), des fruits récoltés trop tard ou trop tôt 
pourrissent respectivement 23 % et 11 % de plus que des fruits récoltés 
au stade optimal. 



Fermeté Sucre Maturité Ind.Streif Indice  IAD

Couleur 

fond

Réf CRA-W/LC 7-9 12-13 8.5-9 0.06 0.2-0.5 6-7

Réf CRA-W / 

qualité
8-9 13-15 10 (0.07-0.08) 0.2-0.4 7-8

Exemple : « Fiche de qualité » de la variété ‘Coxybelle’

Objectif pour la profession: réaliser une « Fiche de qualité par variété» 

Outil d’aide pour les producteurs pour déterminer le stade optimal 
de récolte selon la finalité  (consommation directe/ courte 
conservation ou longue conservation) et donc limiter les pertes !!

7. PERSPECTIVES…

Outre les nombreuses actions de recherche en arboriculture fruitière, le CRA-W 
pourra contribuer à aider les producteurs wallons à optimiser les dates de 
cueillette des anciennes variétés hautes tiges afin d’améliorer la qualité & limiter 
les pertes de fruits pendant la période de conservation. 



Merci pour votre attention !


