Déshumidification: qualité a la récolte
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Masse moyenne du fruit

Matieres solubles
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Déshumidification: qualité en Shelflife
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Perte de masse des fruits Matiéres solubles Fermeté
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Mesure non -destructive du Brix: NIRs
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Collection spectrale, 860 spectres, = 290 fruits

-GH2, -GH3, -CHECH- -

H,0 " /

860 spectres ont été utilisés s
pour I'élaboration d’'un modéle
de prédiction du taux de Brix
sur tomates entieres.

Ces 860 spectres sont issus de
mesures sur 290 tomates
prélevées a 16 dates depuisla  *
nouaison du fruit jusqu’a la
récolte a maturité commerciale.

Absorbance (Log[1/R])
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Sélection de la bande 1094 — 1192 nm

Le spectre dans sa totalité (939 nm & 1796 nm) n’est pas informatif
pour la prédiction du taux de Brix des tomates. Seule deux parties du
spectre ont été retenues et concaténées.
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gos La partie SpeCtl'a|e TABLEAU des attributions de longueurs d’'ondes aux vibrations
E pertlnente est: [10486' chimiques correspondantes
g 1147.8] & [1446.8-1532.3]. —__1049-1148 nm ___1447-1532 nm
<02 Lors de I'étape de sélection ~2&meharmonique ArcH  liere harmonique - CH
des bandes spectrales, une CH2 CH2
s /’_ erreur de l'ordre de 0.1 SIS ___ROH
s %Brix a été atteinte. Cette 2iéme harmonique  H20
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de données n'ayant pas servi a la
calibration (test set).
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Valeur prédite de %Brix
Valeurs prédites de %Brix

: e B validations externes doivent étre
: ] effectuées afin de vérifier et
renforcer la robustesse du modéle.
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