QUALITAT

Karotten von der Saat bis zum Teller

Zuckergehalt:
Bedeutung und Einflussfaktoren

Gute Karotten sind siiss. Dies geht
aus Konsumentenumfragen und
Konsumententests hervor. Die
Zucker — Saccharose, Fructose und
Glucose — tragen massgeblich zum
siissen Geschmack bei. Durch die
richtigen Kombinationen von Bo-
dentyp, Diingung und Wasseran-
gebot lassen sich auf unterschied-
liche Weise geschmacklich gute
Karotten mit angemessenem Ge-

samtzuckergehalt produzieren.

E. Hohn, H. Scharer und U. Kiinsch, Agro-
scope FAW Wadenswil, Eidg. Forschungs-
anstalt, CH-8820 Wadenswil

In dieser Arbeit berichten wir (iber Be-
liebtheit, Stssigkeit und Zuckergehalt
von Karotten. Als Indikator fiir den
Zuckergehalt gilt der Brix-Wert. Er ist
schnell und mit wenig Aufwand mit
dem Refraktometer bestimmbar. Da-
gegen ist die Bestimmung der Einzel-
zucker — Saccharose, Fructose und
Glucose — viel aufwandiger und kann
nur im Labor durchgefiihrt werden.
Der Zusammenhang zwischen Brix-
Wert und tatséchlichem Zuckergehalt
war Gegenstand unserer Abklarun-
gen. Ein weiterer Schritt war die Ab-
klarung des Zusammenhangs zwi-
schen Brix-Werten bzw. tatsachlichem
Zuckergehalt und Sissigkeit sowie
Beliebtheit. Im weiteren wollten wir
erste Erkenntnisse Gber den Einfluss
von Sorte, Standort, Jahr, Anbauweise
und Lagerung auf den Zuckergehalt
gewinnen.

Beliebtheit und Siissigkeit

Aus Konsumentenumfragen und Kon-
sumententests ging das Ergebnis her-
vor, dass Karotten nur akzeptiert wer-
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Abb. 1. Beliebtheit und Siissigkeit von Karotten. Die Beliebtheit wurde gemass
der Skala: 1 = extrem schlecht, 5 = weder gut noch schlecht, 9 = extrem gut,
die Siissigkeit gemass der Skala: 15 = gerade wahrnehmbar, 100 = sehr siiss
bewertet. Regressionsgerade: Beliebtheit = 0,08-(Siissigkeit) — 0,37; r> = 0,79.

Fig 1: Degré de préférence et douceur des carottes. La préférence a été attri-
buée selon une échelle de 1 = trés mauvais, 5 = ni bon ni mauvais, 9 = excel-
lent, et la douceur selon I'échelle allant de: 15 = perceptible a 100 = trés doux.
Droite de régression: préférence = 0,08-(douceur) - 0,37; r* = 0,79.

den, wenn sie geniigend siiss sind
(Abb. 1). Karotten mit einer Beliebt-
heit von 1-3 ordneten wir der Qua-
litdtsklasse «ungeniigend», diejeni-
gen mit einer Beliebtheit von 3,1-6
der Qualitatsklasse «geniigend» und
solche mit 6,1-9 der Qualitatsklasse
«gut» zu. In die Qualitatsklasse «un-
geniligend» fielen Karotten mit Siis-
sigkeitswerten bis 40. Solche Karotten
wurden als fade bzw. schwach siiss
umschrieben. Hingegen wurden Ka-
rotten der Qualitatsklasse «gut» als
stiss bzw. als sehr siiss charakterisiert.
Sie zeichneten sich durch einen
Siissigkeitswert von tber 80 aus. Der
Wert 80 entspricht etwa der Sissig-
keit einer 5%-igen Zuckerlésung. Bei
der Verleihung der «Goldenen Karot-
te» im Dezember 2002 konnte der
Zusammenhang zwischen Beliebtheit
und Slssigkeit bestdtigt werden
(Riisch und Koch, Der Gemiisebau
2/2003). Dabei wurden Karotten der
Range 1-18 als optimal siiss einge-

stuft. Solche der Range 58-72 wurden
als wenig bzw. zu wenig siiss emp-
funden.

Brix-Werte und
Gesamtzucker

Der Brix-Wert ist ein Indikator fir den
Zuckergehalt. Aus Abb. 2 (s. S. 6) geht
hervor, dass die Brix-Werte durch-
schnittlich um 30% hdoher sind als
der Gesamtzuckergehalt. Im Einzel-
fall konnen die Unterschiede noch
extremer ausfallen. Die refraktometri-
sche Messung beruht auf der Licht-
brechung. Die Brechung nimmt mit
steigender Konzentration zu. Neben
Zucker beeinflussen noch andere
Substanzen die Lichtbrechung. Das
Refraktometer erfasst somit auch eine
bedeutende Menge an «Nicht-Zucker-
verbindungen» der Karotten. Deshalb
erlauben Brix-Werte nur eine be-
schrankte Aussage (100-r> = 48%)
tber den tatsachlichen Zuckergehalt.

Sorte, Beliebtheit und
Zuckergehalt

Die Sortenbeurteilung durch Konsu-
menten ist in Abb. 3 zusammenge-
stellt. Die Hauptsorte Bolero gehorte
zum Bereich «gut» wahrend die bur-
gunderrote Nutrired knapp geniigte.
Anzufiigen ist, dass die Beurteilung
der Beliebtheit bei allen Sorten gros-
sen Streuungen unterworfen war und
somit fir jede Sorte einzelne Karotten
sowohl in der Kategorie «ungeni-
gend» als auch in die Kategorie «gut»
eingestuft wurden.

In den Jahren 1999-2002 bestimmten
wir den Gehalt an Saccharose, Fructo-
se und Glucose. Der Gesamtzuckerge-
halt der 52 Karottensorten umfasste
den Bereich von 3,3-7,8 g pro 100 g.
Von den wichtigsten Sorten wies Bo-
lero mehr als 6 g Zucker pro 100 g auf,
wahrend Newton, Puma, Maestro,
Nevis und Nandor zwischen 5 und 6 g
und Nandrin, Kattiger und Pfélzer
unter 5 g enthielten. Der Saccharose-
gehalt variierte von 1-4,7 g/100 g,
der Glucosegehalt von 1-2,2 und
der Fructosegehalt von 1-2 g/100 g.
Durch hohen Saccharosegehalt zeich-
neten sich Nutrired, Carotan, Kazan,
Fayette und Robina aus.

Vergleicht man nun die Sortenbeur-
teilung durch Konsumenten mit den
Gesamtzuckergehalten, ergibt sich
folgendes Bild:

Sorten mit hohem Gesamtzuckerge-
halt wurden tendenziell als besser be-
urteilt. Eine Ausnahme ist die burgun-
derrote Nutrired, die sich zwar durch
einen ansehnlichen Zuckergehalt aus-
zeichnete, aber nahezu in der Quali-
tatsklasse «ungentigend» eingereiht
wurde. Der Grund konnte sein, dass
andere, unerwiinschte Geschmacks-
komponenten dominieren. Ein gegen-
laufiges Beispiel sind die Sorten
Nandrin und Novena, die einen relativ
niedrigen Zuckergehalt aufwiesen und
trotzdem in der Beliebtheit hoch ein-
gestuft wurden. In einer friiheren Ver-
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offentlichung (Der Gemiisebau 1/2001)
erwahnten wir, dass die Aussagekraft
der Brix-Werte hinsichtlich Siissigkeit
7%, diejenige basierend auf den
Gesamtzuckergehalten 24% betrug.
An der gleichen Stelle wurde zudem
dargelegt, dass der Bitterstoff Isocu-
marin — bei einem Gehalt von mehr als
10 mg/kg — und andere Komponenten
die Stisskraft von Zucker vermindern.
Dies schrankt die Aussagekraft der
Brix-Werte bzw. Zuckergehalte hin-
sichtlich der Beliebtheit weiter ein.

Vermutlich spielen zusatzlich sorten-
spezifische Faktoren eine Rolle. Fiir
die Sorte Bolero haben wir deshalb
ihre Beliebtheit in Abhangigkeit der
Sissigkeit, des Brix-Wertes sowie des
Gesamtzuckergehaltes naher unter-
sucht. Bei Karotten, welche weniger
als 10 mg Isocumarin pro kg enthiel-
ten, stieg die Aussagekraft von 79 auf
99%.

In Abb. 4 ist fiir die Karotten der Sorte
Bolero die Abhéngigkeit der Beliebt-
heit von den Brix-Werten bzw. des Ge-
samtzuckergehaltes dargestellt. Durch
dieses Vorgehen konnte die Aussage-
kraft der Brix-Werte auf 30% und die-
jenige der Gesamtzuckergehalte auf
77% gesteigert werden. Im weiteren
|asst sich ableiten, dass fiir den Kon-
sumenten akzeptable Bolero-Karot-
ten bei einer Beliebtheit ab Stufe 4
ein Mindest-Gesamtzuckergehalt von
5,3 g pro 100 g bzw. 7,6 Brix (iber-
schreiten miissten. Es ist offensicht-
lich, dass der Gesamtzuckergehalt ein
genaueres Mass fiir die Akzeptanz
von Karotten ware als die Brix-Werte.
Allerdings istim Moment die Gesamt-
zuckerbestimmung in der Praxis zu
aufwandig und zu kostspielig.

Einfluss
von Produktionsfaktoren

Sowohl der Gesamtzuckergehalt als
auch die Brix-Werte streuten stark in-
nerhalb der Sorte Bolero (Abb. 4). So
erstreckte sich der Gesamtzuckerge-
halt von 4,5-7 g/100 g. Ahnliche Be-
obachtungen gelten auch fiir andere
Sorten. Auf den ersten Blick wurden
Standort, Jahr etc. als Ursachen ver-
mutet. Die Auswertung der Versuche
zeigt jedoch, dass der Standort allein
keinen signifikanten Einfluss auf den
Gesamtzuckergehalt ausiibte. Viel-
mehr weisen die Daten darauf hin,
dass durch richtige Kombinationen
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Abb. 3. Beliebtheit von Karottensorten in Konsumententests. Bewertung ge-
mass Skala: 1 = extrem schlecht, 5 = weder gut noch schlecht, 9 = extrem gut.

Fig. 3: Appréciation par les consommateurs pour des variétés de carottes
lors de dégustations. Evaluation selon I'échelle 1 = trés mauvais, 5 = ni bon

ni mauvais 9 = excellent.

von Bodentyp, Diingung und Was-
serangebot qualitativ gute Karotten
mit entsprechendem Gesamtzucker-
gehalt erzeugt werden konnen. Ein
leichter Jahreseinfluss kann aus den
Versuchen abgeleitet werden. Die
Brix-Werte und der Gesamtzuckerge-
halt war 2001 leicht héher als 1999,
2000 und 2002.

Die Brix-Werte waren bei den IP-Ka-
rotten leicht hoher (8,9) als bei den
Bio-Karotten (8,4), wahrend beim Ge-
samtzuckergehalt kein signifikanter
Unterschied aufgrund der Anbau-
weise feststellbar war (IP = 6,3; Bio =
6.3).

Lagerungseinfluss

Karotten sind auch nach der Ernte le-
bende Produkte, welche atmen und
dabei Reservestoffe verbrauchen.
Wahrend finf Monaten Lagerung
nahmen die Brix-Werte um 3% und
die Gesamtzuckergehalte um fast 9%
ab, wobei die Hauptabnahme vor al-
lem bei der Saccharose erfolgte. Diese
Verminderungen waren geschmack-
lich kaum wahrnehmbar.

Fazit

e Die Beliebtheit oder Akzeptanz
von Karotten wird entscheidend
durch die Sissigkeit bestimmt. Die
Zucker — Saccharose, Fructose und
Glucose — tragen massgeblich zum
stissen Geschmack bei.

e Mit dem Refraktometer kann der

Brix-Wert als Indikator fiir den
Zuckergehalt mit wenig Aufwand
bestimmt werden. Dagegen ist die
Bestimmung der Einzelzucker viel
aufwandiger und kann nur im Labor
durchgefiihrt werden. Die Brix-Wer-
te waren durchschnittlich um 30%
hoher als der Gesamtzuckergehalt.
In Karotten werden viele «Nicht-
Zuckerverbindungen» durch das Re-
fraktometer erfasst. Deshalb erlau-
ben Brix-Werte nur eine beschrank-
te Aussage (iber den tatsachlichen
Zuckergehalt.

e Die Sortenbeurteilung durch Konsu-
menten war tendenziell von den Ge-
samtzuckergehalten abhéngig. Die
Abhangigkeit der Beliebtheit von
den Brix-Werten bzw. des Gesamt-
zuckergehaltes ist sortenspezifisch.
Bei der Sorte Bolero sollten fiir den
Konsumenten akzeptable Karotten
ein Mindest-Gesamtzuckergehalt von
5,3 g/100 g bzw. 7,6 Brix erreichen.
Der Standort allein {ibte keinen sig-
nifikanten Einfluss auf den Gesamt-
zuckergehalt aus. Erst richtige Kom-
binationen von Bodentyp, Diingung
und Wasserangebot ergeben quali-
tativ gute Karotten mit entspre-
chendem Gesamtzuckergehalt.

Folglich kdnnen Karotten mit ange-

messenem Gesamtzuckergehalt auf

unterschiedliche Weise produziert
werden.

e Wahrend der Lagerung verminder-
ten sich die Brix-Werte und die Ge-
samtzuckergehalte, wobei sich diese
Verminderung geschmacklich kaum
auswirkte.
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Abb. 4. Beliebtheit der Sorte Bolero mit weniger als 10 mg Isocumarin pro kg
in Abhéngigkeit des Gesamtzuckergehalts bzw. der Brix-Werte. Fiir den Konsu-
menten akzeptable Bolero-Karotten miissten bei einer Beliebtheit ab Stufe 4

ein Mindest-Gesamtzuckergehalt von 5,3

9/100 g bzw. 7,6 °Brix iiberschreiten.

Fig. 4: Préférence de la variété Bolero avec moins de 10 mg d’isocumarine par
kilo liée a la teneur globale en sucres et au °Brix. Des carottes Bolero accep-
tables par les consommateurs, a partir de la cote de préférence 4, devraient
présenter une teneur globale en sucres d’au moins 5,3 g/100 g et un °Brix

supérieur a 7,6.
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Les carottes du semis a I'assiette

Teneur en sucres:
importance et facteurs d’influence

(Trad.) Les bonnes carottes sont
douces. Cela ressort des sondages
et des dégustations effectués au-
prés des consommateurs. Les dif-
férents sucres de la carotte — le
saccharose, le fructose et le glu-
cose — contribuent de maniére dé-
terminante a la douceur du godt.
Avec une combinaison bien dosée
du type de sol, de la fumure et de
I'apport d'eau, on peut produire
de différentes maniéres des ca-
rottes au godt agréable et possé-

dant la teneur en sucres voulue.

E. Hohn, H. Schérer et U. Kiinsch, Agro-
scope FAW Wadenswil, Station fédérale
de recherches, CH-8820 Wadenswil

La présente étude traite des liens
entre la préférence du consommateur,
la douceur et de la teneur en sucres
des carottes. Nous utilisons ici le °Brix
comme indicateur permettant de dé-
terminer rapidement la teneur en
sucres mesurée au réfractometre. En
revanche, la détermination des diffé-
rents sucres — le saccharose, le fructo-
se et le glucose — demande beaucoup
de travail et ne peut se faire qu'en la-
boratoire. Le rapport entre le °Brix et
la teneur effective en sucres était |'ob-
jet de nos investigations. Dans une
autre partie, nous avons examiné le
rapport entre le °Brix/la teneur effec-
tive en sucres et la douceur et la
préférence du consommateur. Nous
avons également cherché a tirer les
premiéres conclusions concernant
I'impact de la variété, du site de pro-
duction, de I'année, de la méthode de
production et de la conservation sur la
teneur en sucres.

Der Gemiisebau/Le Maraicher 12004

12
(%]
g 10 ‘A
3 __ 8
To
Lo
g
(22}
£ 4
3
8 2
0
0 2 4 6 8 10 12 14 16
Refraktionswert / indice de réfraction (°Brix)

Fig. 2: °Brix et teneur globale en sucres des carottes. Droite de régression
teneur globale en sucres = 0,62-(Brix) + 0,56; r* = 0,48.

Abb. 2. Brix-Werte und Gesamtzuckergehalt von Karotten. Regressionsgerade:
Gesamtzuckergehalt = 0,62-(Brix) + 0,56; r> = 0,48.

Préférence et douceur

Les sondages et les dégustations effec-
tués aupres des consommateurs ont
fait apparaitre que les carottes ne
sont acceptées que si elles sont assez
sucrées (fig.1, v. p. 4). Sur la base de
I'appréciation, nous avons réparti les
carottes en trois catégories de qualité:
les carottes avec un résultat de 1-3 ont
été classées dans la catégorie «insuffi-
sante, celles avec une appréciation de
3,1-6 dans la catégorie «suffisante» et
celles avec une appréciation 6,1-9
dans la catégorie «bonne». La caté-
gorie «insuffisante» englobait les ca-
rottes avec des valeurs de douceur al-
lant jusqu'a 40. Ces carottes ont été
qualifiées de fades ou peu sucrées. En
revanche, les carottes de la catégorie
«bonne» ont été qualifiées de sucrées
a trés sucrées. Elles affichaient des va-
leurs de douceur supérieures a 80. La
valeur 80 correspond a une solution
contenant environ 5% de sucre. Lors de
la remise de la «Carotte d'or» en dé-
cembre 2002 le rapport entre préféren-
ce et douceur a été confirmé (Riisch et
Koch, Le Maraicher 2/2003). Les ca-
rottes de rangs 1 a 18 y ont été quali-
fiées de trés sucrées, et les autres, des

rangs 58 a 72 ont été qualifiées de lé-
gerement douces ou trop peu douces.

Degré Brix et
teneur globale en sucres

Le °Brix est un indicateur de la teneur
en sucres. La figure 2 montre que le
°Brix dépasse en moyenne de 30% la
teneur globale en sucres. Dans cer-
tains cas, les écarts peuvent étre en-
core plus marqués. La mesure réfrac-
tométrique est basée sur la réfraction
de la lumiére, dont I'indice augmente
avec la concentration en sucres. Outre
le sucres, d'autres substances influent
aussi sur la réfraction. Le réfracto-
métre met en évidence un nombre
considérable de composés des ca-
rottes «autres que les sucres». |l
convient donc de relativiser la validité
du °Brix (100-r> = 48%) s'agissant de
la teneur effective en sucres.

Variété, préférence
et teneur en sucres

L'appréciation des variétés par les
consommateurs est résumée sur la
figure 3 (v. p. 5). La variété principale
Bolero appartenait a la catégorie

«bonne» alors que la variété Nutrired
rouge foncé a été qualifiée de «juste
suffisante». Précisons que I'apprécia-
tion de la préférence du consomma-
teur pour de toutes les variétés pré-
sente de grandes variations et que des
carottes d'une méme variété peuvent
étre classées dans deux catégories dif-
férentes: «insuffisante» ou «bonne».
Pendant la période 1999-2002, nos
études ont cherché a déterminer la
teneur en saccharose, en fructose et
en glucose. La teneur globale en sac-
charose des 52 variétés de carottes
variait de 3,3 a 7,8 g par 100 g. Parmi
les principales variétés, Bolero présen-
tait plus de 6 g de sucre/100 g, alors
que les variétés Newton, Puma, Maes-
tro, Nevis et Nandor en contenaient 5
ou 6 g, et les variétés Nandrin, Kutti-
ger et Pfalzer moins de 5 g. La teneur
en saccharose variait de 1 a 4,7 ¢/
100 g, la teneur en glucose entre 1 et
2,2 et la teneur en fructose variait
entre 1 et 2 g/100 g. Les variétés
Nutrired, Carotan, Kazan, Fayette et
Robina présentaient une teneur éle-
vée en saccharose.

Si I'on compare I'appréciation des va-
riétés par les consommateurs avec les
teneurs globales en sucres, on obtient
les résultats suivants:

Les variétés a teneur élevée en sucres
étaient généralement qualifiées de
meilleures, a |'exception de la variété
rouge foncé Nutrired qui, malgré un
pourcentage de sucre considérable, a
été presque classée dans la catégorie
«insuffisante». Ce résultat peut s'ex-
pliquer par la prédominance de com-
posés aromatiques indésirables. Les
variétés Nandrin et Novena, a la cote
de popularité «élevée» quoique rela-
tivement peu sucrées représentent un
exemple contradictoire. Dans une pu-
blication précédente (Le Maraicher
1/2001) nous avions mentionné que
la valeur indicative du °Brix donne 7%
pour la douceur, alors que celle basée
sur la teneur globale en sucre atteint
24%. Nous y avions également ex-
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pliqué que I'agent amer isocumarine
— en quantité supérieure a 10 mg/kg —
et d'autres composés réduisent le
pouvoir édulcorant du sucres, ce qui
limite d'autant la validité du °Brix et
de la teneur en sucres s'agissant de la
préférence du consommateur.

D'autres facteurs variétaux spéci-
fiques jouent probablement aussi un
role. Nous avons étudié la préférence
dont jouit la variété Boléro d'aprés la
douceur, le °Brix et la teneur globale
en sucre. Pour les carottes contenant
moins de 10 mg d'isocumarine par
kilo, la valeur indicative est passée de
79 2 99%.

La figure 4 (v. p. 5), qui représente la
variété Bolero, met en évidence le rap-
port préférence/°Brix et préférence/
teneur globale en sucres. Cela permet
d'augmenter la valeur indicative du
°Brix a 30% et celle de la teneur glo-
bale en sucres a 77%. Il en ressort que
pour étre acceptées par le consomma-
teur, les carottes Bolero, a partir de la
cote de préférence 4, devraient possé-
der une teneur globale en sucres
minimale de 5,3 g par 100 g, soit
atteindre un °Brix de 7,6. La teneur
globale en sucres est un indicateur
d'acceptation plus précis que le °Brix,
mais sa détermination est actuelle-
ment trop exigeante et trop onéreuse.

Influence des facteurs
de production

Le °Brix ainsi que la teneur globale en
sucres (de 4,5 a 7g/100g) variaient
fortement a l'intérieur de la variété
Bolero observée (fig. 4). Des observa-
tions analogues ont été faites pour
d'autres variétés. A premiéere vue, le
site de production, I'année etc. se-
raient les causes de ces variations,
mais |'examen des essais montre que
le seul site de production n'influence
gueére la teneur globale en sucres. Les
données indiquent plutét qu'avec une
combinaison adéquate de type de sol,
de fumure et d'apport en eau, on peut
produire des carottes de bonne qua-

lité possédant la teneur globale en
sucres recherchée. L'étude des essais
permet de déduire une légere influen-
ce de |'année. En 2001, le °Brix et la
teneur globale en sucres dépassaient
légérement ceux de 1999, de 2000 et
de 2002.

Le °Brix des carottes Pl (8,9) dépassait
légerement celui des carottes bio
(8,4), mais aucune différence impor-
tante liée a la méthode de production
n'a été observée pour la teneur glo-
bale en sucres (Pl = 6,3; Bio = 6,3).

Influence du stockage

Récoltées, les carottes restent des pro-
duits vivants, qui respirent et ont be-
soin de substances de réserve. Pen-
dant les cinqg mois du stockage, le
°Brix a reculé de 3%, et la teneur glo-
bale en sucres de presque 9%, mais
c'est surtout le saccharose qui a dimi-
nué. Ces pertes n'étaient cependant
gueére perceptibles au godt.

Résumé

e La préférence pour les carottes
dépend en premier lieu de leur
douceur. Les sucres qu'elles con-
tiennent — le saccharose, le fructose
et le glucose — contribuent de ma-
niere déterminante a leur gofit
sucré.

Le réfractometre permet de déter-
miner facilement le °Brix qui sert
d'indicateur de la teneur en sucres.
En revanche, la détermination des
différents sucres prend beaucoup
plus de temps et ne peut se faire
qu'en laboratoire. Les °Brix dépas-
saient en moyenne de 30% la te-
neur globale en sucres. Le réfracto-
métre a mis en évidence dans les
carottes un grand nombre de com-
posés autres que les sucres. La fiabi-
lité du °Brix en tant qu'indicateur
de la teneur effective en sucres est
donc relative.

L'appréciation des variétés par les
consommateurs dépendait géné-
ralement de la teneur globale en

sucres. Le rapport entre la préfé-
rence et le °Brix, ou la teneur glo-
bale en sucres est donc spécifique
selon la variété. Pour la variété Bo-
lero, des carottes acceptables par le
consommateur devraient contenir
au moins 5,3 g/100 g de sucres au
total et atteindre un °Brix de 7,6.

e Le seul site de production n'influe
guére sur la teneur globale en
sucres. Seule une combinaison bien
dosée de type de sol, de fumure et
d'apport en eau permet de produire
des carottes de bonne qualité et
possédant la teneur globale en
sucres recherchée. Il en résulte que
I'on peut produire des carottes avec

une teneur globale en sucres appro-
priée de différentes maniéres.

e Pendant le stockage, le °Brix et la
teneur globale en sucres ont dimi-
nué, mais sans modifier sensible-
ment le go(it.
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