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LA SAISONDES FRUITS 2024 ET LES RECHERCHES
ACTUELLES SURLESTOCKAGEDES FRUITS
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Lesexpertsd’Agroscope aWddenswiletduCentrede Com-
pétencepourlaculture fruitiére dulac de Constance (KOB)
@ Ravensburg travaillent depuis plusieurs années sur des
projetsderecherchecommunsetéchangentréguliérement
surlesnouvellesrecherches etdéveloppements.

Le KOB publiedepuisdesannéesdesévaluationsetrecom-
mandations surlasaison derécolte aveniretlesaptitudes
destockagedesvariétésde pommesetpoireslocales. Afin
d'obtenirun aper¢u fiable et completde la saison actuelle,
les conditions météorologiques, la croissance des pousses,
lacharge en fruits, lesanalysesdu développementdu fruit
ainsi que I'apport en nutriments sont pris en compte. De
plusledépartementdelarécolte, dustockage etdelaqua-
lité du fruit communiquent les innovations techniques en
ce quiconcerne la gestion du stockage des fruits.

Qualité du fruit pour lasaison 2024

L'année 2024 était sous bien des aspects une année ex-
tréme pour les arboriculteurs et représente un exemple
de défisapportésparlechangementclimatique.Unregard

sur les données climatiques a Ravensburg montre que I'hi-
very était pratiquementinexistant cette année. Les tem-
pératures élevées au début de I'année ont conduit a une
floraison trop précoce pour la plupart des variétés (Elstar,
Gala, Jonagold, Topaze, etc.) — en moyenne jusqu'a deux
voire trois semaines plus tét par rapport a la moyenne des
20 derniéres années. Cette tendance s'est observée sur
I'ensemble de I'Europe. De nombreuses régions en Alle-
magne ont fortement souffert du gel tardif en avril en rai-
son de cette floraison précoce. La forte alternance et les
conditions climatiques défavorables a la pollinisation ont
conduit d une grande diminution des quantités récoltées.
Toutefois la floraison précoce n'a pas forcément signifié
une phénologie décalée, puisque de nombreuses variétés
ont présenté une phase de division cellulaire (pleine florai-
son jusqu'austade T, BBCH 74) plus longue de quatre a six
semaines. Pour la plupart des variétés, les producteurs
doivent néanmoins compter avec au moins une semaine
d'avance pourlafenétre derécolte.

Outrelestempératures clémentesdel'hiver, le sujet domi-
nant de la saison était les précipitations continues de mai
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Fig.1: Qualité des pruneaux des variétés mesurées en fonction de ladurée de stockage.

Enrouge:variété Fellenberg, chambre froide 2023.
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Fig.2:Disposition expérimentale pourle test
consommateurs avec les pruneaux.

et juin. Les épisodes froids et humides ont créé des condi-
tionsidéales pour les agents pathogéenes fongiques. Ceux
quin’ont pas pumettre en place un programme de protec-
tion phytosanitaire adéquatdevronts’'attendre adespour-
ritures du coeur lors de la récolte et du stockage. En effet,
la fermeture tardive de la zone du calice du fruit a proba-
blementfavorisé uneinfectionlatente parlesspores. Tan-
disquelesprévisionsdel'apporten minéraux (plus particu-
lierement le rapport potassium-calcium) concordent
positivement et signifient idéalement moins de cas de
taches améresou lenticellaires, il fauts'attendre d des va-
leurs Brix et acidité nettement plus faibles pour la plupart
des variétés testées — probablement en raison des pé-
riodes de pluies persistantes sans soleil. Cette situation
peuts'avérer problématique aplusieurs pointsde vue:une
capacitéde photosynthéseréduiteimplique unfaible stoc-
kage de I'amidon comme substance de réserve et peut
donner I'impression d'une dégradation rapide et avancée
del'amidon ainsiqu’une apparente surmaturité du fruit. Si
la date de récolte est trop précoce avec des teneurs en
sucreetacidesfaibles, laqualité gustative dufruits'enfera

ressentir. Il s'agit donc de planifier la récolte avec pru-
dence!Unfaible stockage ensucres peutpéjorerlaferme-
té etlastabilité dufruit—méme avecunapportencalcium
adéquat — puisque les polysaccharides constituent une
partessentielle de la paroicellulaire. Cette année, des pé-
riodes de froid et de pluie ont été soudainement suivies de
jourstréschaudsetensoleillés. Dansde nombreuxvergers,
il faudra compter avec des coups de soleil sur les fruits ala
récolte. En effet, lesfruitsn'ont paseule tempsdes'adap-
ter aux températures et al'intensité du rayonnement éle-
vés. Pour les variétés particulierement sensibles, la ques-
tionse pose dlongtermedesavoirsilaculture enconditions
climatiques extrémesreste possible.

Recherche surle stockage des fruits a Agroscope —
fruits a noyau

Comparé auxconnaissancessurlaqualité post-récoltedes
fruits a pépins, le domaine des fruits @ noyau est globale-
mentenretard, bien qu'ici aussi, des connaissances détail-
|ées des processus physiques et biochimiques lors du stoc-
kage permettent un stockage plus précis. Grdce au projet
devariétésfruitiéresrésilientes (RESO) financéparl’'OFAG,
Agroscope a pu, au cours des derniéres années, approfon-
dir ses recherches sur la qualité post-récolte des variétés
decerisesetpruneaux.D'une partlesvariétésde pruneaux
et cerises ont été entreposées en conditions de réfrigéra-
tion et AC standardisées, puisdifférents parameétresdela
qualité des fruits a pépins ont été mesurés (fig.1). Ces ex-
périencespermettentdal’avenirdetesterlesperformances
post-récolte desnouvellesvariétés etdelescomparer aux
variétés existantes.

En deuxiéme partie la popularité d'un ensemble représen-
tatif de qualités des prunes a été mesurée lors d'un test
consommateur puis modélisé (fig.2). De telles études
existent en partie déja, mais jusqu’a présent pas avec la
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Fig. 3:installation CO, et propane en comparaison
directe (KOB).

taille d'échantillonnage nécessaire. Cependant si I'on
connait précisément les attentes des consommateurs au
point de vente, il est plus facile d'estimer quelle combinai-
son de variétés, date de récolte et variante de stockage
se vendra le mieux. Cette hypothése devrait étre testée
I'année prochaineavecdesgestionnairesd’'entrepotetdes
distributeursengros.

Entroisiéeme partiedesdonnéesdestockagedecerisesd’'un
gestionnaire d'entrepdt suisse ont été analysées plus en
détailsurtroisans. Lesdonnéesmontrent, sanssurprise, que
I'année de récolte ale plus d'influence sur les pertes. Les
autres facteurs influengant significativement les pertes
sont la date de tri, la date de récolte et la provenance géo-
graphique des fruits. Etonnamment des facteurs tels quela
variéténe contribuent passignificativementauxpertesme-
surées. Des telles connaissances ne peuvent étre générées
avec un effort raisonnable par les centres de recherche
uniquement.Unecollaboration étroite avecdes partenaires
intéressés permettrait une saisie et une analyse plus routi-
niére des données. Avec une telle ampleur de données, des
comparaisons sur plusieurs années pourraient étre effec-
tuées afinde suivre I'évolution des pertessurla durée.

Recherches en stockage des fruits au KOB — a quoi
ressemblerale systéme derefroidissementdansle futur?
La récente hausse considérable des colts d'électricité a
mis les producteurs et entreposeurs allemands sous forte
pression économique. De plus, I'incertitude en matiere de
planification concernant le passage imminent a des réfri-
gérants naturels alternatifs suscite desinquiétudes. Dans
le projet DyNatCool, soutenu parla « Landwirtschaftliche
Rentenbank», la recherche et la pratique travaillent en-
semble sur les systémes de refroidissement durables de
I'avenir.

Unregardsurlesentrepdts actuelsde fruitsmontre queles
performances de refroidissement des installations sont
souvent surestimées. Cela conduit a des co(ts d'investis-
sementsinutilement élevéslorsdelaconstructionetdaune
exploitation inefficace avec des mises en marche etinter-
ruptions fréquentes, ce qui provoque des conditions clima-
tiques instables dans les entrepots. Théoriquement la
conception de l'installation frigorifique se base sur la
charge thermique attendue dans la piéce ainsi que le laps

de temps au coursduquellachaleur doit étre évacuée afin
d'atteindre les températures optimales a la conservation
de la qualité. Lors de la simulation de I'apport de chaleur
danslapiece (parles produits-mémes, parles élémentsde
I'entrepdt, lors du chargement, les équipements en fonc-
tion, etc.)cesontencoresouventdesvaleursobsolétes qui
fontréférence. De plusil estrarement pris en compte que
la charge thermique n'est pas constante. Se baser unique-
mentsurlacharge thermique pendantle stockage revient
inévitablementdainstallerunsystéme surdimensionné pour
la période quisuitle refroidissement.

Au cours du projet DyNatCool, des simulations et valida-
tions dans des entrepots AC commerciaux définissent
quand et combiende chaleur doit étre évacuée delapiece.
La rapidité du refroidissement n'est pas non plus aisée a
déterminer. Jusqu'a présent on supposait qu'un refroidis-
sement en 24 heures était optimal afin de garantir la qua-
lité. Cependant des études menées a I'’ATB Potsdam dans
une soufflerie ont montré que les propriétés de la pomme
limitaient le transfert de chaleur et qu'une puissance fri-
gorifique plus élevée n'impliquait pas forcément un refroi-
dissement plus rapide. Des recherches physiologiques sur
les fruits au KOB confirmentd'ailleursqu'uneréductionde
la puissance frigorifique et par conséquent une durée de
refroidissementpluslonguede 10 d14joursne compromet-
taientpasforcémentlaqualité. Dessystémesoptimiséset
adaptés aux besoins permettent ainsi d'économiser des
co(tssans nuire ala qualité du fruit.

Cette série de recherches est complétée par une compa-
raison de systémes a grande échelle entre uneinstallation
de CO, directeetunede propaneindirectedansdesentre-
po6ts commerciaux, afind'obtenir desinformations fiables
sur lesréfrigérants potentiels du futur.

Auterme deladurée officielle du projet mi2025, il est pré-
vu de présenter les résultats des recherches de stockage
lorsd'unséminaire.

Conditionsderécolte et de stockage 2024
Comme nous ne tiendrons pas de conférence sur le theme
dustockage cette année, nousrappelons volontierslesre-

commandations derécolte etde stockage en vigueur pour
2024/2025.Deplusgrdce a Angelo Zanelloducentre expé-
rimentalde Laimburg, nous pouvons égalementpublierdes
protocoles pour le stockage ACD de différentes variétés
de pommes.
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