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	Résumé

	

	Les maladies de conservation (regroupant monilioses, rhizopus, pénicillium ou botrytis) sont responsables de lourdes pertes au verger et de litiges coûteux aux producteurs biologiques ou conventionnels. Les stratégies au verger ne semblent pas encore donner satisfaction, mais l’application après la récolte d’eau chaude à 50°C environ pendant 1 à 3 minutes donne depuis 3 ans des résultats très intéressants, avec des efficacités pouvant atteindre 80-85%. Plusieurs variétés ont été testées (pêches et nectarines), avec des sensibilités différentes. Plusieurs couples temps/température ont également été travaillés ; il semble qu’il soit préférable de réduire le temps de trempage et d’augmenter la température, tout en restant en deçà d’un risque de brûlure. Il convient aujourd’hui de travailler sur l’impact sur la qualité des fruits, et sur un prototype adapté aux besoins des stations fruitières. 

	

	Mots-clé : pêches, monilioses, Agriculture Biologique, conservation, thermothérapie


	Summary

	

	Post-harvest decay are responsible of many damages in organic and non organic farming. Protection techniques in orchards under organic farming standards are not sufficient yet. Fruit dipping in hot water (50°C) for 1 to 3 minutes give nevertheless very promising results, with a very high efficacy level, and a perspective of low pesticide residue level. Several years of trials, with many varieties and treatment conditions showed regular efficacy, and very few burst cases. Still, treatment effect on fruit quality (firmness, sugar rate...) has to be better assessed. Also, the dipping machine has to be engineered and experimented according to growers expectations. 

	

	Key words : stone fruits, post harvest decay, organic farming, hot water treatment, conservation


INTRODUCTION

Les pertes liées aux maladies de conservation des fruits à noyau se chiffrent en milliers d’euros, et peuvent aujourd’hui expliquer la faible surface consacrée aux pêches produites en Agriculture Biologique (AB) (200 hectares environ, source Agence Bio, 2002). La stratégie conventionnelle, basée sur l’utilisation régulière et alternée de quelques familles de fongicides, reste modérément efficace, du fait d’apparitions de résistances de monilioses à certaines familles. Si les recommandations de prophylaxie, fondamentales en AB et tout aussi importantes en mode conventionnel, sont aujourd’hui connues (taille en vert, faible densité de plantation, variétés peu sensibles, fertilisation et irrigation modérées, sorties des fruits momifiés…), elles ne sont pas systématiquement suivies ; cela amène le producteur à miser surtout sur les traitements en saison, au risque de ne pouvoir faire baisser l’inoculum en cas de conditions climatiques favorables. 

En AB, les recherches d’alternatives sont encore insuffisantes : peu de produits permettent une protection efficace en cas de développement important au verger (Warlop F. & J. Fauriel, 2002). Outre les méthodes prophylactiques citées ci-dessus, il est alors essentiel de travailler sur d’autres alternatives, notamment en post-récolte : beaucoup de pathogènes sont en effet latents au verger, et se développent dans les chambres frigorifiques, ou au cours du conditionnement et du transport (cas des rhizopus, botrytis, pénicillium). 

Parmi les méthodes alternatives en post-récolte, la thermothérapie, c’est-à-dire l’application d’eau chaude sur les fruits (température de 48 à 52°C, durée variable), est une technique ancienne, travaillée depuis longtemps (Margosan et al. 1997, Smith et al., 1968), mais qui revient sur le devant de la scène, car elle est respectueuse de l’environnement et de la santé : elle répond ainsi à des attentes des consommateurs de plus en plus attentifs et exigeants. Elle ne pose en outre aucun problème de résistance potentielle ou d’homologation. 

1. MATERIEL ET METHODES

Les travaux pionniers font souvent état d’une utilisation trop longue, de l’ordre de 10 à 15 minutes de trempage. Un tel temps de trempage semble aujourd’hui incompatible avec les contraintes des stations fruitières et un fort débit en période de récolte. Il était indispensable de pouvoir proposer un trempage de l’ordre de 1 à 3 minutes maximum pour rester cohérent avec un dispositif commercial. 

Les modalités choisies ainsi que le nombre de fruits par modalité varient selon la variété et sa disponibilité. 

Les modalités couramment choisies et retrouvées sont : 

· témoin sec (correspondant aux fruits non traités du producteur) : Tsec

· témoin eau froide : Teau

· « producteur » : fruits pris au verger et traités normalement : RC

· plusieurs modalités de thermothérapie

Après les traitements, les fruits sont conservés à température ambiante (pour accélérer le développement des champignons), et observés trois fois par semaine : les moisissures sont notées, et les fruits pourris écartés de l’essai. Le suivi se prolonge sur les 15 ou 30 jours après le traitement, suivant la rapidité de l’évolution. 

Une analyse de variance, réalisée sur le taux de fruits restants à certaines dates, permet de différencier les différentes modalités (risque de 5%). 

Essais en petits volumes

Les premiers travaux ont démarré en 1999 à l’INRA d’Avignon, en conditions expérimentales, c’est-à-dire en petits volumes, permettant de mieux maîtriser les facteurs expérimentaux.  

Un petit nombre de fruits (10 à 80 par modalité) est traité à chaque fois, pour un temps et une température très précis. 

Ces conditions permettent d’expérimenter plus de modalités, et de tester en complément l’intérêt d’huiles essentielles ajoutées à l’eau chaude. 

Essais à grande échelle

En 2001 et 2002, un prototype expérimental nous a été mis à disposition pour travailler dans des conditions plus pratiques et plus réalistes. 

L’appareil permet de passer des caisses entières provenant du verger, sur un tapis passant sous un rideau de douche d’eau chaude. 

Les temps de trempage peuvent varier, à l’aide d’une molette, de 30 secondes à plus de 3 minutes. 

L’eau chauffée à l’aide de deux résistances électriques de 5000W chacune, peut atteindre 55°C en plusieurs heures, pour un volume d’eau initial de 800 litres environ. Une pompe amène l’eau chaude au-dessus des fruits ; l’eau s’infiltre pour former des rideaux de douche, puis retombe dans le bac chauffé, après avoir rapidement perdu plusieurs degrés. 

Ces essais ont été réalisés à Loriol (26), au Gaec Fauriel. Les fruits utilisés provenaient de leurs vergers conduits en PFI (production fruitière intégrée) ; toutefois, les fruits utilisés pour nos essais n’ont reçu aucun fongicide à partir du mois d’avril, afin d’éviter tout biais dans les résultats. Ils étaient ainsi comparés aux fruits traités normalement dans le respect des délais d’emploi avant récolte. 

8 à 10 variétés ont été utilisées, aux maturités étalées :

Tableau 1 : liste des variétés testées à Loriol, sur la saison 2002

(tested cv. at Loriol, year 2002)

	Variété
	date de récolte
	date de traitement

	Diamond Ray
	22/07
	23/07

	Queen Ruby
	25/07
	29/07

	Ruby Gem
	06/08
	08/08

	Elegant Lady
	06/08
	08/08

	King Star
	13/08
	16/08

	Summer Lady
	15/08
	16/08

	Snow king
	19/08
	24/08

	O’Henry
	23/08
	24/08


Les variétés choisies correspondent à des variétés commerciales très classiques, aux sensibilités à la moniliose variables mais plutôt élevées, car de maturités tardives. 

Parallèlement au suivi du développement des monilioses, différents essais ayant trait à la qualité ont été menés, afin de cerner les effets secondaires éventuels (Douglas et al., 1982) de ce traitement. Ils ont porté sur la fermeté et le poids net des fruits. 

2. RESULTATS

Concernant l’effet du traitement

Les nombreux suivis réalisés sur les différentes variétés, avec 4 à 8 modalités par variété et 150 à 200 fruits par modalité ont permis d’obtenir des résultats réguliers et fiables. 

Voici un modèle de graphe obtenu pour une variété : 

Figure 1 : suivi en conservation de fruits après différents traitements à l’eau chaude

(results on post harvest decay on cv. Diamond Ray, after hot water application)
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Ce graphe montre l’intérêt de traiter les fruits à 48 ou 50°C ; l’efficacité mesurée 15 jours  après le traitement est de l’ordre de 45% par rapport au témoin non traité (Tsec) et de 70% par rapport à la modalité producteur (RC). Par contre, le traitement à 52°C diminue légèrement l’efficacité ; cela peut s’expliquer par des blessures de l’épiderme liées à des brûlures, et une colonisation par des pathogènes opportunistes (type Pénicillium ou Rhizopus). 

Il ressort de ces différents travaux que : 

· le traitement à l’eau chaude, pour une température variant de 48 à 51°C et pour des temps de trempage de 1 à 3mn, permet une réduction du développement des champignons allant de 50 à 85%,

· la modalité « producteur », avec les fruits traités normalement en conventionnel, est souvent celle qui pourrit le plus vite ; ceci peut s’expliquer par des résistances acquises, ou par des fruits rapidement recolonisés, une fois les fongicides en fin de rémanence. 

· il semble préférable, pour des raisons économiques, de réduire le temps de trempage et d’augmenter la température de l’eau, sans toutefois prendre le risque de brûler les fruits (nectarines notamment) à plus de 51-52°C ; pour certaines variétés, un trempage à 52°C a donné les meilleurs résultats, à temps égal : il est donc indispensable que chacun, à l’avenir, expérimente lui-même avec ses variétés,

· l’ajout d’une huile essentielle dans l’eau chaude n’apporte pas forcément un effet significatif, et peut même, selon la dose, augmenter le risque de phytotoxicité sur l’épiderme des fruits (Bompeix G. & D. Cholodowski-Faivre, 2000). 

· l’ajout d’autres produits à action fongicide reconnue (exemple ci-dessous de la bouillie sulfo-calcique), s’il augmente les chances de conservation, présente des risques pour le consommateur ; il n’est donc pas encouragé à ce stade d’utilisation : 

Figure 2 : suivi de fruits de la variété O’Henry ayant subi différents traitements

(results on post harvest decay of cv. O’Henry, after different treatments)
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Concernant le positionnement du traitement

D’un point de vue global, deux stratégies de traitement sont envisageables pour les producteurs : 

· un traitement après la récolte, sur fruits provenant directement du verger

· un traitement après le frigo, juste avant le conditionnement

Le schéma ci-dessous présente les avantages et inconvénients (soulignés) de chacun des deux circuits possibles (numérotés ( et (). 

Figure 3  : intérêts et limites de la technique selon son positionnement

(advantages and limits -underlined- of the hot water treatment, depending on its time of application)
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Un essai réalisé en 2001, confirmé par un essai en 2002 (ci-après), semble montrer qu’il n’existe pas de différence significative au niveau du développement des moisissures, toute chose étant égale par ailleurs. 

Cet essai sur Queen Ruby montre l’évolution pour quatre séries de fruits traités différemment : un facteur positionnement (après récolte, après conditionnement), croisé avec un facteur temps de trempage (100 ou 180 secondes à 49°C). Les quatre modalités sont conservées dans les mêmes conditions. 
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Figure 4 : suivi en conservation de fruits après différents types de traitements

(results on post harvest decay on cv. Queen Ruby, after different treatments)

L’évolution semble relativement comparable pour les fruits trempés pendant la même durée ; toutefois, dans les deux cas, les fruits traités juste avant le conditionnement semblent, sur les 10 premiers jours, évoluer un peu moins vite que les fruits traités dès la récolte.

Concernant la qualité des fruits

La fermeté, le poids ou le taux de sucre des fruits avant et après traitements ont été mesurés sur quelques variétés en 2001 et en 2002 ; il semble que dans nos conditions de traitement, ces critères ne soient pas affectés, au moins dans les premiers jours après le traitement. 

Des essais complémentaires et plus poussés sont néanmoins nécessaires pour évaluer précisément l’impact que peut avoir l’eau chaude sur la tenue des fruits et leur qualité gustative. 

CONCLUSION

La thermothérapie constitue à ce jour une stratégie fort intéressante, sur laquelle les producteurs et organisations devraient se pencher prochainement :

- son niveau d’efficacité, également élevé sur pomme, permet de limiter les pertes sèches et les cas de litiges commerciaux,

- son coût environnemental est très faible, hormis un coût énergétique qu’il est possible de réduire, en proposant une machine plus adaptée et performante. 

- le niveau de résidus est a priori réduit de façon significative, de façon directe (en évitant des applications fongicides inutiles juste avant la récolte) et indirecte (en lavant les fruits de traces fongicides mais aussi insecticides). 

- la valorisation du produit final en est améliorée, celui-ci bénéficiant d’une meilleure image auprès des acheteurs ; cet outil rentre complètement dans les démarches « qualité » entreprises par les stations (PFI, ISO 14000, AB, ARBOVI…).

L’investissement nécessaire, à hauteur de 60.000 euros environ selon les constructeurs consultés, peut être amorti sur les 3 ou 4 premières saisons, pour une station moyenne à importante (800 à 3000 tonnes de pêches). 

Remerciements 

- au GAEC Fauriel pour la mise à disposition de vergers, locaux, et de moyens, et pour leur disponibilité, 

- au professeur Gilbert Bompeix (Université de Jussieu) pour son aide méthodologique, 

- à la société Xéda International (Alberto Sardo) pour la mise à disposition d’un prototype de drencher en 2001 et 2002, 

- à l’INRA d’Avignon (Christophe Nguyen-The) pour la mise à disposition de locaux adaptés à nos besoins,

- à Joël Fauriel et aux stagiaires du GRAB pour les nombreux comptages. 

Références bibliographiques

BOMPEIX G., D. CHOLODOWSKI-FAIVRE, 2000. Thermothérapie et produits naturels, une technologie émergente. Arboriculture Fruitière, vol. 542, pp. 19-25

DOUGLAS J.P., RODNEY K.A., 1982. Changes in peaches after hot-water treatment. Plant Disease, 66, 487-488

KARABULUT O.A., L. COHEN, B. WIESS, A. DAUS, S. LURIE, S. DROBY, 2002. Control of brown rot and blue mold of peach and nectarine by short hot water brushing and yeast antagonists. Postharvest Biology and Technology, vol 24, pp. 103-111

LAVILLE E., SOUTY M., 1982. Aspects phytopathologiques de la qualité des pêches de la région sud de la France. Essais de traitements post-récolte. Fruits, 37, 301-313

MARGOSAN D.A., SMILANICK J.L., SIMMONS G.F., HENSON D.J., 1997. Combination of hot water and ethanol to control post harvest decay of peaches and nectarines. Plant disease, 81, 1405-1409

SMITH W.L., REDIT W.H., 1968. Postharvest decay of peaches as affected by hot-water treatment, cooling methods, and sanitation, Mark. Res. Rep., n°807

WARLOP F., J. FAURIEL, 2002. Les maladies de conservation toujours d’actualité ! Arboriculture Fruitière, vol. 562, pp. 19-22

� EMBED Excel.Sheet.8  ���





� EMBED Excel.Sheet.8  ���





� EMBED Excel.Sheet.8  ���





Archived at � HYPERLINK "http://orgprints.org/00002966" ��http://orgprints.org/00002966�








[image: image6.emf]récolte


traitement


stockage


tri & conditionnement


expédition


gestion des flux délicate si la machine ne fonctionne pas assez vite


manipulation supplémentaire


pas de choc thermique


caisses désinfectées et fruits plus propres


séchage des fruits avant stockage


une seule manipulation


choc thermique risqué


pas de problèmes de gestion de flux


recontaminations plus tardives


condensation sur les fruits


intégration de la machine dans le circuit de tri


1


2




récolte

traitement

stockage

tri & conditionnement

expédition

gestion des flux délicate si la machine ne fonctionne pas assez vite

manipulation supplémentaire

pas de choc thermique

caisses désinfectées et fruits plus propres

séchage des fruits avant stockage

une seule manipulation

choc thermique risqué

pas de problèmes de gestion de flux

recontaminations plus tardives

condensation sur les fruits

intégration de la machine dans le circuit de tri

1

2

[image: image7.wmf]suivi des fruits Queen Ruby après différents traitements

0%

2%

4%

6%

8%

10%

12%

14%

16%

18%

20%

49°, 100 sec, récolte

49°, 100 sec,

conditionnement

49°, 180 sec, récolte

49°, 180 sec,

conditionnement

% fruits pourris

T+2

T+4

T+7

T+9

T+11

T+14

_1117979763.xls
Graph1

		Tsec		Tsec		Tsec		Tsec		Tsec		Tsec

		Eau chaude (50°C)		Eau chaude (50°C)		Eau chaude (50°C)		Eau chaude (50°C)		Eau chaude (50°C)		Eau chaude (50°C)

		BSC eau froide		BSC eau froide		BSC eau froide		BSC eau froide		BSC eau froide		BSC eau froide

		BSC eau chaude		BSC eau chaude		BSC eau chaude		BSC eau chaude		BSC eau chaude		BSC eau chaude



J+2

J+3

J+6

J+8

J+10

J+13

% de fruits pourris

Evolution des pourritures sur pêches O'Henry 
selon différentes modalités de traitement

2

12

32

38

54

68

1.6393442623

4.9180327869

11.4754098361

14.7540983607

21.3114754098

24.5901639344

2

12

22

36

44

60

0

0

8

18

22

30



O'Henry

		THERMOTHERAPIE POST RECOLTE - Essai 2001

		Lieu : INRA AVIGNON HALL PILOTE

		VARIETE :				O'Henry				Date de récolte :								27-Aug				Date traitement(s) :								28-Aug

		tache : 1 : 1-20% surface; 2 : 21-50 %; 3 : +50%																				Nb fruits :				50

		Date		Agent		1		2		3		4		5

				T°-V

		30-Aug		Ml		1		1		1				1

				Lf																		Modalités :

				Rhi										1								1		témoin sec

				Bot																		2		témoin eau chaude						49,7°C

				Alt-Pen																		3		BSC eau froide						rincée

				taches								0+										4		BSC eau chaude						rincée

				indét		1																5		Kphos 2 g/l						(phosphonate de potassium)

		31-Aug		Ml		5		2		5				1

				Lf																		cumulés

				Rhi																				1-Tsec		2-Teau chaude		3-BSC eau froide		4- BSC eau chaude		5-Kphos 2g/L

				Bot																		30-Aug		2		1		1		0		2

				Alt-pen																		31-Aug		7		3		6		0		3

				indét																		3-Sep		17		7		11		4		6

		3-Sep		Ml		10		3		5		4		3								5-Sep		20		9		18		8		8

				Lf

				Rhi				1														% cumulés

				Bot																				1-Tsec		2-Teau chaude		3-BSC eau froide		4- BSC eau chaude

				Alt-pen																		2j		4		2		2		0

				indét																		3j		14		6		12		0

		5-Sep		Ml		3		2		7		4		2								6j		34		14		22		8

				Lf																		8j		40		18		36		16

				Rhi								1

				Bot

				Alt-pen

				indét						1

		7-Sep		Ml		8		4		4		2		2

				Lf

				Rhi														cumulés

				Bot																30-Aug		31-Aug		3-Sep		5-Sep		7-Sep		10-Sep

				Alt-pen														Tsec		1		6		16		19		27		34

				indét														Teau chaude		1		3		7		9		13		15

		10-Sep		Ml		7		1		8		4		7				BSC eau froide		1		6		11		18		22		30

				Lf														BSC eau chaude		0		0		4		9		11		15

				Rhi														Kphos 2 g/l		2		3		6		8		10		17

				Bot

				Alt-pen				1										% de fruits pourris:

				indét

		Fruits restant				15		46		20		34		33						J+2		J+3		J+6		J+8		J+10		J+13

				Ml														Tsec		2		12		32		38		54		68

				Lf														Eau chaude (50°C)		1.6		4.9		11.5		14.8		21.3		24.6

				Rhi														BSC eau froide		2		12		22		36		44		60

				Bot														BSC eau chaude		0		0		8		18		22		30

				Alt-pen														Kphos 2 g/l		4		6		12		16		20		34

				indét

		cumul				50		61		51		49		50
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		THERMOTHERAPIE POST RECOLTE - Essai 2001

		Lieu : INRA AVIGNON

		VARIETE :				Bel Red				Date de récolte :								27-Aug				Date traitement(s) :								28-Aug

		tache : 1 : 1-20% surface; 2 : 21-50 %; 3 : +50%																				Nb fruits :				50

		Date		Agent		1		2		3		4		5		6

				T°-V

		30-Aug		Ml		16		13		9		8		8		1

				Lf

				Rhi		1		2		5		1		1								Modalités :

				Bot																		1		témoin sec

				Alt-Pen																		2		témoin eau froide

				taches						1												3		citrosen 10 ml/l

				indét		1		3		6		2		2		1						4		BSC froid 2%

		31-Aug		Ml		9		15		2		7		8		1						5		eugénol froid 1,5 g/l

				Lf																		6		pyrimétanil 200 ppm

				Rhi		1		1		9						2

				Bot

				Alt-pen																				1-Tsec		2-Teau froide		3-Citrosen		4-BSC froid		5-Eugénol froid		6-Pyrimétanil

				indét		3				3				1								28-Aug		0		0		0		0		0		0

		3-Sep		Ml		11		9		3		4		23		4						30-Aug		18		18		20		11		11		2

				Lf																		31-Aug		31		34		34		18		20		5

				Rhi						8		1				3						3-Sep		42		43		48		22		43		14

				Bot																		5-Sep		43		44		50		26		45		17

				Alt-pen						1

				indét						2				1		2

		5-Sep		Ml		1		1		2		3		2		1

				Lf

				Rhi												1

				Bot

				Alt-pen

				indét								1				1

		7-Sep		Ml		4		1		3		7		1		3

				Lf

				Rhi								1

				Bot

				Alt-pen						3

				indét						1

		10-Sep		Ml		3		3				4		1		1

				Lf

				Rhi		1				2						1

				Bot

				Alt-pen

				indét

		fruits restant				5		4		2		15		7		31

				Ml

				Lf																cumulés:

				Rhi																				30-Aug		31-Aug		3-Sep		5-Sep		7-Sep		10-Sep

				Bot																		Tsec		17		27		38		39		43		47

				Alt-pen																		Teau froide		15		31		40		41		42		45

				indét																		Citrosen 10 ml/l		11		22		33		35		41		43

		cumul				56		52		62		54		55		53						Bsc froid 2%		9		16		21		24		32		36

																						eugénol froid 1,5 g/l		9		17		40		42		43		44

																						pyrimétanil 200 ppm		1		4		11		13		16		18

																				% fruits pourris:

																								J+2		J+3		J+6		J+8		J+10		J+13

																						Tsec		32.7		51.9		73.1		75.0		82.7		90.4

																						Teau froide		30		62		80		82		84		90

																						Citrosen 10 ml/l		24.4		48.9		73.3		77.8		91.1		95.6

																						Bsc froid 2%		18		32		42		48		64		72

																						eugénol froid 1,5 g/l		18		34		80		84		86		88

																						pyrimétanil 200 ppm		2		8		22		26		32		36



taches à l'endroit ou l'humidité est restée : effet de l'eau ou du citrosen ???

taches blanches au niveau du pédoncule : rincage non complet

variété très sensible aux coups : pourritures très rapides après traitement
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nb de fruits pourris

Evolution cumulée des pourritures des fruits de la variété Bel Red
selon différentes modalités de traitement
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J+2

J+3

J+6

J+8

J+10

J+13

% de fruits pourris

Evolution des pourritures sur pêches selon différentes modalités de traitement
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		49°, 180 sec, conditionnement		49°, 180 sec, conditionnement		49°, 180 sec, conditionnement		49°, 180 sec, conditionnement		49°, 180 sec, conditionnement		49°, 180 sec, conditionnement



T+2

T+4

T+7

T+9

T+11

T+14

% fruits pourris

suivi des fruits Queen Ruby après différents traitements
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notation

		THERMOTHERAPIE 2002

		variété :																																		nb fruits / modalité :								4 x 25 fruits

		date récolte :																																		conditionnement : plateau bois + alvéoles papier

		date traitement :																																		conservation : chambre noire à 20 °C

		Date		T-V

						1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				taches

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				autre

				indét





maycrest

		THERMOTHERAPIE POST RECOLTE - Essai 2002

		Lieu : GAEC FAURIEL - Loriol (26)

		VARIETE :		Maycrest AB				Récolte :		15-Jun-02				Traitement :		18-Jun

		Nb fruits :		100 fruits par modalité																		4 x 25 fruits par traitement

		nb de fruits pourris /100

		Date		Agent		T eau		T sec		T 50°C		T°53°C

		21-Jun		M laxa		45		32		10		14

				rhyzopus		2						3

				pénicillium

				autre				1												Pas d'analyse, pas de détail des traitement

				Total		47		33		10		17

		24-Jun		M laxa		48		47		34		45

				rhyzopus				4		18		7

				pénicillium						8		15

				autre						2

				indéterminer						1

				Total		95		84		73		84

		26-Jun		M laxa		1		2		2		5

				rhyzopus				1		1		2

				pénicillium								2

				autre								0

				indéterminer		3		6		4		11

				Total		99		93		80		104

				T eau		Tsec		T 50°C		T 53°C

		21-Jun		47		33		10		17

		24-Jun		95		84		73		84

		26-Jun		99		93		93		104





maycrest

		



T eau

Tsec

T 50°C

T 53°C

fruits pourris

Suivi Maycrest



GraphDiamond ray

		4		4		4		4		4		4

		7		7		7		7		7		7

		9		9		9		9		9		9

		11		11		11		11		11		11

		14		14		14		14		14		14

		16		16		16		16		16		16



T sec

T eau

RC

48° C, 180 s

50° C, 180 s

52° C, 180 s

jours après la récolte

Pourcentage de fruits pourris
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D. ray

		THERMOTHERAPIE 2002

		variété :				Diamond Ray																														nb fruits / modalité :								4 x 25 fruits																																																										Diamond Ray				traitée le 23/08

		date récolte :						22/07/2002,																												conditionnement : plateau bois + alvéoles papier

		date traitement :						23/07/2002,																												conservation : chambre noire à 20 °C																																												T sec								T eau								RC								48-2								50-2								50-7								52-2

																																																																																1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

		Date		T-V		T sec								T eau								RC								48-2								50-2								50-7								52-2																								26-Jul		0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		1		1		1		0

						1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4																		29-Jul		3		1		1		2		5		0		2		1		2		2		2		7		0		1		1		0		0		0		0		0		1		1		0		1		1		1		2		1

		26-Jul		Ml										1																																				1				1		1		1																				31-Jul		1		1		2		3		2		1		4		3		2		1		3		2		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		0		0		4		0		0		0

				Rhi																																								1																																		2-Aug		2		1		1		1		1		1		3		4		3		0		5		2		0		0		1		0		1		0		0		0		0		1		1		0		0		0		0		0

				Pen																																																																										5-Aug		3		3		3		2		4		5		2		5		4		5		4		3		3		3		1		2		2		0		0		4		2		2		0		0		1		3		3		1

				autre																																																																										7-Aug		9		1		5		3		3		4		3		7		5		7		4		6		2		4		2		1		4		2		3		3		3		2		2		2		1		1		3		6

				taches

				indét

		tot				0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		0		1		0		1		1		1		0																		Monilia cumulé

		29-Jul		Ml		3		1		1		2		5				2		1		2		2		2		7				1		1												1		1				1		1		1		2		1																				T sec								T eau								RC								48-2								50-2								50-7								52-2

				Rhi																																																																												1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

				Pen																												1																																														26-Jul		0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		1		1		1		0

				autre																																																																										29-Jul		3		1		1		2		6		0		2		1		2		2		2		7		0		1		1		0		0		0		0		0		1		1		1		1		2		2		3		1

				indét																																																																										31-Jul		4		2		3		5		8		1		6		4		4		3		5		9		0		1		1		0		0		0		0		0		2		1		1		1		6		2		3		1

		tot				3		1		1		2		6		0		2		1		2		2		2		7		0		2		1		0		0		0		0		1		1		1		1		1		2		2		3		1																		2-Aug		6		3		4		6		9		2		9		8		7		3		10		11		0		1		2		0		1		0		0		0		2		2		2		1		6		2		3		1

		31-Jul		Ml		1		1		2		3		2		1		4		3		2		1		3		2																		1								4																								5-Aug		9		6		7		8		13		7		11		13		11		8		14		14		3		4		3		2		3		0		0		4		4		4		2		1		7		5		6		2

				Rhi																																								1																																		7-Aug		18		7		12		11		16		11		14		20		16		15		18		20		5		8		5		3		7		2		3		7		7		6		4		3		8		6		9		8

				Pen

				autre																																																																										% cumulé

				indét																																																																												T sec								T eau								RC								48-2								50-2								50-7								52-2

		tot				4		2		3		5		8		1		6		4		4		3		5		9		0		2		1		0		0		0		0		2		2		1		1		1		6		2		3		1																				1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

		2-Aug		Ml		2		1		1		1		1		1		3		4		3				5		2						1				1										1		1																												26-Jul		0%		0%		0%		0%		4%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		4%		0%		4%		4%		4%		0%

				Rhi																																																																										29-Jul		12%		4%		4%		8%		24%		0%		8%		4%		8%		8%		8%		28%		0%		4%		4%		0%		0%		0%		0%		0%		4%		4%		4%		4%		8%		8%		12%		4%

				Pen																												1																																														31-Jul		16%		8%		12%		20%		32%		4%		24%		16%		16%		12%		20%		36%		0%		4%		4%		0%		0%		0%		0%		0%		8%		4%		4%		4%		24%		8%		12%		4%

				autre																																																																										2-Aug		24%		12%		16%		24%		36%		8%		36%		32%		28%		12%		40%		44%		0%		4%		8%		0%		4%		0%		0%		0%		8%		8%		8%		4%		24%		8%		12%		4%

				indét																																																																										5-Aug		36%		24%		28%		32%		52%		28%		44%		52%		44%		32%		56%		56%		12%		16%		12%		8%		12%		0%		0%		16%		16%		16%		8%		4%		28%		20%		24%		8%

		tot				6		3		4		6		9		2		9		8		7		3		10		11		0		3		2		0		1		0		0		2		2		2		2		1		6		2		3		1																		7-Aug		72%		28%		48%		44%		64%		44%		56%		80%		64%		60%		72%		80%		20%		32%		20%		12%		28%		8%		12%		28%		28%		24%		16%		12%		32%		24%		36%		32%

		5-Aug		Ml		3		3		3		2		4		5		2		5		4		5		4		3		3		3		1		2		2						4		2		2						1		3		3		1

				Rhi

				Pen																																																																												Cumulé

				autre																																																																												T sec		T eau		RC		48° C, 180 s		50° C, 180 s		50° C, 100 s		52° C, 180 s

				indét																																																																										R+4		0		1		0		0		0		1		3

		tot				9		6		7		8		13		7		11		13		11		8		14		14		3		6		3		2		3		0		0		6		4		4		2		1		7		5		6		2																		R+7		7		9		13		2		0		4		8

		7-Aug		Ml		9		1		5		3		3		4		3		7		5		7		4		6		2		4		2		1		4		2		3		3		3		2		2		2		1		1		3		6																		R+9		14		19		21		2		0		5		12

				Rhi																																																																										R+11		19		28		31		3		1		7		12

				autre																																										1																																R+14		30		44		47		12		7		11		20

				indét																																																																										R+16		48		61		69		21		19		20		31

		tot				9		7		12		11		16		11		14		20		16		15		18		20		5		10		5		3		7		2		3		9		8		6		4		3		8		6		9		8

										Ts		39						Te		61						RC		69						48-2		23						50-2		21						50-7		21						52-2		31																				% Cumulé

																																																																																T sec		T eau		RC		48° C, 180 s		50° C, 180 s		50° C, 100 s		52° C, 180 s

																																																																														4		0%		1%		0%		0%		0%		1%		3%

		RC		69																																																																										7		7%		9%		13%		2%		0%		4%		8%

		Teau		61																																																																										9		14%		19%		21%		2%		0%		5%		12%

		Tsec		39																																																																										11		19%		28%		31%		3%		1%		7%		12%

		52-2		31																																																																										14		30%		44%		47%		12%		7%		11%		20%

		48-2		23																																																																										16		48%		61%		69%		21%		19%		20%		31%

		50-2		21																																												0.4358974359

		50-7		21																																												0.6811594203





D. ray
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nb de fruits pourris

Thermotherapie 2002 : Diamond Ray  
Fruits pourris à R+16 jours



Graph Q ruby
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49°, 100 s, Récolte

49°, 100 s, conditionnement
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nb jours après le traitement
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Q ruby

		THERMOTHERAPIE 2002																																																																																								Queen Ruby						traitées le 29/07

		variété :				Queen Ruby																														nb fruits / modalité :								4 x 25 fruits

		date récolte :						25-Jul																												conditionnement : plateau bois + alvéoles papier																																																Teau condit.								Teau Récolte								Tsec								RC								49-2 condit.								49-2 récolte								49-7 condit.								49-7 récolte

		date traitement :						29-Jul																												conservation : chambre noire à 20 °C																																																1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

																																																																																		31-Jul		0		0		0		0		0		0		1		0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		1		0		0		0		0		0		0		1		1

		Date		T-V		Teau condit.								Teau Récolte								Tsec								RC								49-2 condit.								49-2 récolte								49-7 condit.								49-7 récolte																				2-Aug		2		3		1		1		2		3		0		0		1		0		2		5		0		0		3		1		2		0		0		0		0		0		0		0		0		1		1		0		2		0		0		0

						1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4														5-Aug		0		1		0		3		2		0		4		1		0		1		2		0		0		2		1		0		0		0		0		1		1		0		1		1		1		0		0		1		0		0		0		0

		31-Jul		Ml														1										1																				1				1														1		1														7-Aug		2		0		2		1		2		0		0		0		1		3		3		0		1		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		1		0		0		0		2		0		2

				Rhi																																																																														9-Aug		2		4		2		0		3		3		2		1		3		2		1		4		1		0		2		1		1		0		1		0		0		0		0		0		0		0		5		1		2		0		1		0

				Pen																																																																														12-Aug		2		4		2		3		1		2		2		5		1		4		0		0		1		1		2		3		0		1		1		1		1		2		0		1		2		2		1		2		0		2		3		0

				autre

				indét

		tot				0		0		0		0		0		0		1		0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		1		0		0		0		0		0		0		1		1														Monilia cumulé

		2-Aug		Ml		2		3		1		1		2		3						1				2		5						3		1		2																		1		1				2

				Rhi																												1																																																				Teau condit.								Teau Récolte								Tsec								RC								49-2 condit.								49-2 récolte								49-7 condit.								49-7 récolte

				Pen																																																																																1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

				autre																																																																														31-Jul		0		0		0		0		0		0		1		0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		1		0		0		0		0		0		0		1		1

		tot				2		3		1		1		2		3		1		0		1		0		2		6		0		1		3		1		2		0		0		0		0		1		0		1		0		1		1		0		2		0		1		1														2-Aug		2		3		1		1		2		3		1		0		1		0		2		6		0		0		3		1		2		0		0		0		0		1		0		1		0		1		1		0		2		0		1		1

		5-Aug		Ml				1				3		2				4		1				1		2						2		1										1		1				1		1		1						1																						5-Aug		2		4		1		4		4		3		5		1		1		1		4		6		0		2		4		1		2		0		0		1		1		1		1		2		1		1		1		1		2		0		1		1

				Rhi																																																																														7-Aug		4		4		3		5		6		3		5		1		2		4		7		6		1		3		4		1		2		0		0		1		1		1		1		2		2		2		1		1		2		2		1		3

				Pen																																																																														9-Aug		6		8		5		5		9		6		7		2		5		6		8		10		2		3		6		2		3		0		1		1		1		1		1		2		2		2		6		2		4		2		2		3

				autre																																				1																																										12-Aug		8		12		7		8		10		8		9		7		6		10		8		10		3		4		8		5		3		1		2		2		2		3		1		3		4		4		7		4		4		4		5		3

		tot				2		4		1		4		4		3		5		1		1		1		4		6		0		3		4		1		2		1		0		1		1		1		1		2		1		1		1		1		2		0		1		1

		7-Aug		Ml		2				2		1		2								1		3		3				1		1																						1		1								2				2

				Rhi										1																																				1				1																												% cumulé

				Pen

				autre																																																																																Teau condit.								Teau Récolte								Tsec								RC								49-2 condit.								49-2 récolte								49-7 condit.								49-7 récolte

		tot				4		4		3		5		7		3		5		1		2		4		7		6		1		4		4		1		2		1		0		1		1		1		2		2		3		2		1		1		2		2		1		3																1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

		9-Aug		Ml		2		4		2				3		3		2		1		3		2		1		4		1				2		1		1				1																5		1		2				1																31-Jul		0%		0%		0%		0%		0%		0%		4%		0%		0%		0%		0%		4%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		4%		0%		4%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		4%		4%

				Rhi																																																																														2-Aug		8%		12%		4%		4%		8%		12%		4%		0%		4%		0%		8%		24%		0%		0%		12%		4%		8%		0%		0%		0%		0%		4%		0%		4%		0%		4%		4%		0%		8%		0%		4%		4%

				Pen																																																																														5-Aug		8%		16%		4%		16%		16%		12%		20%		4%		4%		4%		16%		24%		0%		8%		16%		4%		8%		0%		0%		4%		4%		4%		4%		8%		4%		4%		4%		4%		8%		0%		4%		4%

				autre																																																																														7-Aug		16%		16%		12%		20%		24%		12%		20%		4%		8%		16%		28%		24%		4%		12%		16%		4%		8%		0%		0%		4%		4%		4%		4%		8%		8%		8%		4%		4%		8%		8%		4%		12%

		tot				6		8		5		5		10		6		7		2		5		6		8		10		2		4		6		2		3		1		1		1		1		1		2		2		3		2		6		2		4		2		2		3														9-Aug		24%		32%		20%		20%		36%		24%		28%		8%		20%		24%		32%		40%		8%		12%		24%		8%		12%		0%		4%		4%		4%		4%		4%		8%		8%		8%		24%		8%		16%		8%		8%		12%

		12-Aug		Ml		2		4		2		3		1		2		2		5		1		4						1		1		2		3				1		1		1		1		2				1		2		2		1		2				2		3																12-Aug		32%		48%		28%		32%		40%		32%		36%		28%		24%		40%		32%		40%		12%		16%		32%		20%		12%		4%		8%		8%		8%		12%		4%		12%		16%		16%		28%		16%		16%		16%		20%		12%

				Rhi						1																						1																				2												1

				autre

				indét																																																																																49°, 100 sec, récolte		49°, 100 sec, conditionnement		49°, 180 sec, récolte		49°, 180 sec, conditionnement

		tot				8		12		8		8		11		8		9		7		6		10		8		10		3		6		8		5		3		2		2		2		2		3		2		5		5		4		7		4		4		5		5		3														T+2		2%		0%		2%		0%

						Te C						36		Te R						35		Tsec						34		RC						22		49-2C						9		49-2 récolte						12		49-7C						20		49-7 R						17														T+4		2%		2%		4%		2%

		FS				17		14		16		17		15		17		16		16		18		15		17		16		22		19		18		19		22		23		23		23		23		22		23		20		19		21		20		20		21		20		20		22														T+7		5%		3%		4%		4%

		tot FS										64								64								66								78								91								88								80								83														T+9		5%		3%		8%		6%

		tot FP										36								36								34								22								9								12								20								17														T+11		5%		5%		11%		12%

																																																																																		T+14		9%		8%		16%		19%

		fruits pourris						Teau C		36

								Teau R		35

								Tsec		34

								RC		22

								49-7 C		20

								49-7 R		17

								49-2 R		12

								49-2 C		9





Q ruby
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		0



nb de fruits pourris

Thermotherapie 2002 : Queen Ruby  
Fruits pourris à R+18 jours



Romstar

		



T+2

T+4

T+7

T+9

T+11

T+14

% fruits pourris

suivi des fruits Queen Ruby après différents traitements



poid EL

		THERMOTHERAPIE 2002

		variété :				Romestar																														nb fruits / modalité :								4 x 25 fruits

		date récolte :																																		conditionnement : plateau bois + alvéoles papier

		date traitement :																																		conservation : chambre noire à 20 °C

		Date		T-V

						1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				taches

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				autre

				indét





		Incidence de la thermo sur le poids des fruits

		variété : Elégant Lady

		Récolte le								fruits condiionnés en plateau bois

		Traitement le 08/08/02								conservation à température ambiante (20°C env)

		T° = 53°C et V = 2

				08/08/2002 - avant ttt				08/08/02 - après ttt				8/9/02				8/12/02								8/8 avant ttmt		8/8 après ttmt		9-Aug		12-Aug

		fruit n°		Témoin		Thermo		Témoin		Thermo		Témoin		Thermo		Témoin		Thermo				témoin		146.7		146.7		144.75		139.1

		1		146.7		228.1		146.7		227.8		144.75		222.85		139.1		214.6						157		157		154.72		148.5

		2		157		186.9		157		186.1		154.72		181.8		148.5		174.65						168.9		168.9		168.49		159.6

		3		168.9		185.7		168.9		185.8		168.49		181.3		159.6		174						152.4		152.4		150.1		143.1

		4		152.4		191		152.4		191.6		150.1		187.4		143.1		180.6						235.7		235.7		232.13		221.4

		5		235.7		187.5		235.7		187.3		232.13		183.5		221.4		177.1						228.4		228.4		225.4		215.9

		6		228.4		192.3		228.4		192.3		225.4		187.1		215.9		178.3						185		185		182.7		175.6

		7		185		207.3		185		206.1		182.7		200.1		175.6		190.65						128.7		128.7		127.2		122.8

		8		128.7		191.8		128.7		190.3		127.2		186.6		122.8		180.1						136.5		136.5		134.9		129

		9		136.5		156.2		136.5		156.3		134.9		152.9		129		147.6						122.7		122.7		121.1		116.6

		10		122.7		242.3		122.7		243.1		121.1		238.3		116.6		230.6						176.3		176.3		173.7		166.7

		11		176.3		228.2		176.3		229.2		173.7		224.6		166.7		217						203.3		203.3		200.9		194.1

		12		203.3		244.1		203.3		244.5		200.9		238.8		194.1		229.6						162.8		162.8		159.6		149.3

		13		162.8		199.6		162.8		200.2		159.6		195.7		149.3		188.1						161.6		161.6		159.2		151.5

		14		161.6		275.9		161.6		275.8		159.2		270.7		151.5		261.6						130.5		130.5		129		124.1

		15		130.5		199.7		130.5		199.8		129		195.9		124.1		189.4				thermo		228.1		227.8		222.85		214.6

		moyenne		166.4		207.8		166.4		207.7		164.3		203.2		157.2		195.6						186.9		186.1		181.8		174.65

																								185.7		185.8		181.3		174

		Date		Témoin		Thermo						% perte de poids												191		191.6		187.4		180.6

		08/08 av ttt		166.4		207.8						Témoin		Thermo										187.5		187.3		183.5		177.1

		08/08 ap ttt		166.4		207.7				08/08 ap ttt		0.00		-0.05										192.3		192.3		187.1		178.3

		9-Aug		164.3		203.2				9-Aug		-1.26		-2.17										207.3		206.1		200.1		190.65

		12-Aug		157.2		195.6				12-Aug		-4.32		-3.74										191.8		190.3		186.6		180.1

																								156.2		156.3		152.9		147.6

																								242.3		243.1		238.3		230.6

																								228.2		229.2		224.6		217

																								244.1		244.5		238.8		229.6

																								199.6		200.2		195.7		188.1

																								275.9		275.8		270.7		261.6

																								199.7		199.8		195.9		189.4
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Thermo

Poids (g)

Incidence de la thermothérapie sur le poids - Elegante Lady
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_1116934558.xls
notation

		THERMOTHERAPIE 2002

		variété :																																		nb fruits / modalité :								4 x 25 fruits

		date récolte :																																		conditionnement : plateau bois + alvéoles papier

		date traitement :																																		conservation : chambre noire à 20 °C

		Date		T-V

						1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4
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maycrest

		THERMOTHERAPIE POST RECOLTE - Essai 2002

		Lieu : GAEC FAURIEL - Loriol (26)

		VARIETE :		Maycrest AB				Récolte :		15-Jun-02				Traitement :		18-Jun

		Nb fruits :		100 fruits par modalité																		4 x 25 fruits par traitement

		nb de fruits pourris /100

		Date		Agent		T eau		T sec		T 50°C		T°53°C

		21-Jun		M laxa		45		32		10		14

				rhyzopus		2						3

				pénicillium

				autre				1												Pas d'analyse, pas de détail des traitement

				Total		47		33		10		17

		24-Jun		M laxa		48		47		34		45

				rhyzopus				4		18		7

				pénicillium						8		15

				autre						2

				indéterminer						1

				Total		95		84		73		84

		26-Jun		M laxa		1		2		2		5

				rhyzopus				1		1		2

				pénicillium								2

				autre								0

				indéterminer		3		6		4		11

				Total		99		93		80		104

				T eau		Tsec		T 50°C		T 53°C

		21-Jun		47		33		10		17

		24-Jun		95		84		73		84

		26-Jun		99		93		93		104





maycrest

		



T eau

Tsec

T 50°C

T 53°C

fruits pourris

Suivi Maycrest



GraphDiamond ray

		4		4		4		4		4		4

		7		7		7		7		7		7

		9		9		9		9		9		9

		11		11		11		11		11		11

		14		14		14		14		14		14

		16		16		16		16		16		16



T sec

T eau

RC

48° C, 180 s

50° C, 180 s

52° C, 180 s

jours après la récolte

Pourcentage de fruits pourris

Diamond Ray

0

0.01

0

0

0

0.03

0.07

0.09

0.13

0.02

0

0.08

0.14

0.19

0.21

0.02

0

0.12

0.19

0.28

0.31

0.03

0.01

0.12

0.3

0.44

0.47

0.12

0.07

0.2

0.48

0.61

0.69

0.21

0.19

0.31



D. ray

		THERMOTHERAPIE 2002

		variété :				Diamond Ray																														nb fruits / modalité :								4 x 25 fruits																																																										Diamond Ray				traitée le 23/08

		date récolte :						22/07/2002,																												conditionnement : plateau bois + alvéoles papier

		date traitement :						23/07/2002,																												conservation : chambre noire à 20 °C																																												T sec								T eau								RC								48-2								50-2								50-7								52-2

																																																																																1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

		Date		T-V		T sec								T eau								RC								48-2								50-2								50-7								52-2																								26-Jul		0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		1		1		1		0

						1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4																		29-Jul		3		1		1		2		5		0		2		1		2		2		2		7		0		1		1		0		0		0		0		0		1		1		0		1		1		1		2		1

		26-Jul		Ml										1																																				1				1		1		1																				31-Jul		1		1		2		3		2		1		4		3		2		1		3		2		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		0		0		4		0		0		0

				Rhi																																								1																																		2-Aug		2		1		1		1		1		1		3		4		3		0		5		2		0		0		1		0		1		0		0		0		0		1		1		0		0		0		0		0

				Pen																																																																										5-Aug		3		3		3		2		4		5		2		5		4		5		4		3		3		3		1		2		2		0		0		4		2		2		0		0		1		3		3		1

				autre																																																																										7-Aug		9		1		5		3		3		4		3		7		5		7		4		6		2		4		2		1		4		2		3		3		3		2		2		2		1		1		3		6

				taches

				indét

		tot				0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		0		1		0		1		1		1		0																		Monilia cumulé

		29-Jul		Ml		3		1		1		2		5				2		1		2		2		2		7				1		1												1		1				1		1		1		2		1																				T sec								T eau								RC								48-2								50-2								50-7								52-2

				Rhi																																																																												1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

				Pen																												1																																														26-Jul		0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		1		1		1		0

				autre																																																																										29-Jul		3		1		1		2		6		0		2		1		2		2		2		7		0		1		1		0		0		0		0		0		1		1		1		1		2		2		3		1

				indét																																																																										31-Jul		4		2		3		5		8		1		6		4		4		3		5		9		0		1		1		0		0		0		0		0		2		1		1		1		6		2		3		1

		tot				3		1		1		2		6		0		2		1		2		2		2		7		0		2		1		0		0		0		0		1		1		1		1		1		2		2		3		1																		2-Aug		6		3		4		6		9		2		9		8		7		3		10		11		0		1		2		0		1		0		0		0		2		2		2		1		6		2		3		1

		31-Jul		Ml		1		1		2		3		2		1		4		3		2		1		3		2																		1								4																								5-Aug		9		6		7		8		13		7		11		13		11		8		14		14		3		4		3		2		3		0		0		4		4		4		2		1		7		5		6		2

				Rhi																																								1																																		7-Aug		18		7		12		11		16		11		14		20		16		15		18		20		5		8		5		3		7		2		3		7		7		6		4		3		8		6		9		8

				Pen

				autre																																																																										% cumulé

				indét																																																																												T sec								T eau								RC								48-2								50-2								50-7								52-2

		tot				4		2		3		5		8		1		6		4		4		3		5		9		0		2		1		0		0		0		0		2		2		1		1		1		6		2		3		1																				1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

		2-Aug		Ml		2		1		1		1		1		1		3		4		3				5		2						1				1										1		1																												26-Jul		0%		0%		0%		0%		4%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		4%		0%		4%		4%		4%		0%

				Rhi																																																																										29-Jul		12%		4%		4%		8%		24%		0%		8%		4%		8%		8%		8%		28%		0%		4%		4%		0%		0%		0%		0%		0%		4%		4%		4%		4%		8%		8%		12%		4%

				Pen																												1																																														31-Jul		16%		8%		12%		20%		32%		4%		24%		16%		16%		12%		20%		36%		0%		4%		4%		0%		0%		0%		0%		0%		8%		4%		4%		4%		24%		8%		12%		4%

				autre																																																																										2-Aug		24%		12%		16%		24%		36%		8%		36%		32%		28%		12%		40%		44%		0%		4%		8%		0%		4%		0%		0%		0%		8%		8%		8%		4%		24%		8%		12%		4%

				indét																																																																										5-Aug		36%		24%		28%		32%		52%		28%		44%		52%		44%		32%		56%		56%		12%		16%		12%		8%		12%		0%		0%		16%		16%		16%		8%		4%		28%		20%		24%		8%

		tot				6		3		4		6		9		2		9		8		7		3		10		11		0		3		2		0		1		0		0		2		2		2		2		1		6		2		3		1																		7-Aug		72%		28%		48%		44%		64%		44%		56%		80%		64%		60%		72%		80%		20%		32%		20%		12%		28%		8%		12%		28%		28%		24%		16%		12%		32%		24%		36%		32%

		5-Aug		Ml		3		3		3		2		4		5		2		5		4		5		4		3		3		3		1		2		2						4		2		2						1		3		3		1

				Rhi

				Pen																																																																												Cumulé

				autre																																																																												T sec		T eau		RC		48° C, 180 s		50° C, 180 s		50° C, 100 s		52° C, 180 s

				indét																																																																										R+4		0		1		0		0		0		1		3

		tot				9		6		7		8		13		7		11		13		11		8		14		14		3		6		3		2		3		0		0		6		4		4		2		1		7		5		6		2																		R+7		7		9		13		2		0		4		8

		7-Aug		Ml		9		1		5		3		3		4		3		7		5		7		4		6		2		4		2		1		4		2		3		3		3		2		2		2		1		1		3		6																		R+9		14		19		21		2		0		5		12

				Rhi																																																																										R+11		19		28		31		3		1		7		12

				autre																																										1																																R+14		30		44		47		12		7		11		20

				indét																																																																										R+16		48		61		69		21		19		20		31

		tot				9		7		12		11		16		11		14		20		16		15		18		20		5		10		5		3		7		2		3		9		8		6		4		3		8		6		9		8

										Ts		39						Te		61						RC		69						48-2		23						50-2		21						50-7		21						52-2		31																				% Cumulé

																																																																																T sec		T eau		RC		48° C, 180 s		50° C, 180 s		50° C, 100 s		52° C, 180 s

																																																																														4		0%		1%		0%		0%		0%		1%		3%

		RC		69																																																																										7		7%		9%		13%		2%		0%		4%		8%

		Teau		61																																																																										9		14%		19%		21%		2%		0%		5%		12%

		Tsec		39																																																																										11		19%		28%		31%		3%		1%		7%		12%

		52-2		31																																																																										14		30%		44%		47%		12%		7%		11%		20%

		48-2		23																																																																										16		48%		61%		69%		21%		19%		20%		31%

		50-2		21

		50-7		21





D. ray
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		0

		0

		0

		0



nb de fruits pourris

Thermotherapie 2002 : Diamond Ray  
Fruits pourris à R+16 jours



Graph Q ruby
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49°, 100 s, Récolte

49°, 100 s, conditionnement
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49°, 180 s, conditionnement

nb jours après le traitement

Pourcentage de fruits pourris
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Q ruby

		THERMOTHERAPIE 2002																																																																																								Queen Ruby						traitées le 29/07

		variété :				Queen Ruby																														nb fruits / modalité :								4 x 25 fruits

		date récolte :						25-Jul																												conditionnement : plateau bois + alvéoles papier																																																Teau condit.								Teau Récolte								Tsec								RC								49-2 condit.								49-2 récolte								49-7 condit.								49-7 récolte

		date traitement :						29-Jul																												conservation : chambre noire à 20 °C																																																1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

																																																																																		31-Jul		0		0		0		0		0		0		1		0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		1		0		0		0		0		0		0		1		1

		Date		T-V		Teau condit.								Teau Récolte								Tsec								RC								49-2 condit.								49-2 récolte								49-7 condit.								49-7 récolte																				2-Aug		2		3		1		1		2		3		0		0		1		0		2		5		0		0		3		1		2		0		0		0		0		0		0		0		0		1		1		0		2		0		0		0

						1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4														5-Aug		0		1		0		3		2		0		4		1		0		1		2		0		0		2		1		0		0		0		0		1		1		0		1		1		1		0		0		1		0		0		0		0

		31-Jul		Ml														1										1																				1				1														1		1														7-Aug		2		0		2		1		2		0		0		0		1		3		3		0		1		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		1		0		0		0		2		0		2

				Rhi																																																																														9-Aug		2		4		2		0		3		3		2		1		3		2		1		4		1		0		2		1		1		0		1		0		0		0		0		0		0		0		5		1		2		0		1		0

				Pen																																																																														12-Aug		2		4		2		3		1		2		2		5		1		4		0		0		1		1		2		3		0		1		1		1		1		2		0		1		2		2		1		2		0		2		3		0

				autre

				indét

		tot				0		0		0		0		0		0		1		0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		1		0		0		0		0		0		0		1		1														Monilia cumulé

		2-Aug		Ml		2		3		1		1		2		3						1				2		5						3		1		2																		1		1				2

				Rhi																												1																																																				Teau condit.								Teau Récolte								Tsec								RC								49-2 condit.								49-2 récolte								49-7 condit.								49-7 récolte

				Pen																																																																																1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

				autre																																																																														31-Jul		0		0		0		0		0		0		1		0		0		0		0		1		0		0		0		0		0		0		0		0		0		1		0		1		0		0		0		0		0		0		1		1

		tot				2		3		1		1		2		3		1		0		1		0		2		6		0		1		3		1		2		0		0		0		0		1		0		1		0		1		1		0		2		0		1		1														2-Aug		2		3		1		1		2		3		1		0		1		0		2		6		0		0		3		1		2		0		0		0		0		1		0		1		0		1		1		0		2		0		1		1

		5-Aug		Ml				1				3		2				4		1				1		2						2		1										1		1				1		1		1						1																						5-Aug		2		4		1		4		4		3		5		1		1		1		4		6		0		2		4		1		2		0		0		1		1		1		1		2		1		1		1		1		2		0		1		1

				Rhi																																																																														7-Aug		4		4		3		5		6		3		5		1		2		4		7		6		1		3		4		1		2		0		0		1		1		1		1		2		2		2		1		1		2		2		1		3

				Pen																																																																														9-Aug		6		8		5		5		9		6		7		2		5		6		8		10		2		3		6		2		3		0		1		1		1		1		1		2		2		2		6		2		4		2		2		3

				autre																																				1																																										12-Aug		8		12		7		8		10		8		9		7		6		10		8		10		3		4		8		5		3		1		2		2		2		3		1		3		4		4		7		4		4		4		5		3

		tot				2		4		1		4		4		3		5		1		1		1		4		6		0		3		4		1		2		1		0		1		1		1		1		2		1		1		1		1		2		0		1		1

		7-Aug		Ml		2				2		1		2								1		3		3				1		1																						1		1								2				2

				Rhi										1																																				1				1																												% cumulé

				Pen

				autre																																																																																Teau condit.								Teau Récolte								Tsec								RC								49-2 condit.								49-2 récolte								49-7 condit.								49-7 récolte

		tot				4		4		3		5		7		3		5		1		2		4		7		6		1		4		4		1		2		1		0		1		1		1		2		2		3		2		1		1		2		2		1		3																1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

		9-Aug		Ml		2		4		2				3		3		2		1		3		2		1		4		1				2		1		1				1																5		1		2				1																31-Jul		0%		0%		0%		0%		0%		0%		4%		0%		0%		0%		0%		4%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		4%		0%		4%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		4%		4%

				Rhi																																																																														2-Aug		8%		12%		4%		4%		8%		12%		4%		0%		4%		0%		8%		24%		0%		0%		12%		4%		8%		0%		0%		0%		0%		4%		0%		4%		0%		4%		4%		0%		8%		0%		4%		4%

				Pen																																																																														5-Aug		8%		16%		4%		16%		16%		12%		20%		4%		4%		4%		16%		24%		0%		8%		16%		4%		8%		0%		0%		4%		4%		4%		4%		8%		4%		4%		4%		4%		8%		0%		4%		4%

				autre																																																																														7-Aug		16%		16%		12%		20%		24%		12%		20%		4%		8%		16%		28%		24%		4%		12%		16%		4%		8%		0%		0%		4%		4%		4%		4%		8%		8%		8%		4%		4%		8%		8%		4%		12%

		tot				6		8		5		5		10		6		7		2		5		6		8		10		2		4		6		2		3		1		1		1		1		1		2		2		3		2		6		2		4		2		2		3														9-Aug		24%		32%		20%		20%		36%		24%		28%		8%		20%		24%		32%		40%		8%		12%		24%		8%		12%		0%		4%		4%		4%		4%		4%		8%		8%		8%		24%		8%		16%		8%		8%		12%

		12-Aug		Ml		2		4		2		3		1		2		2		5		1		4						1		1		2		3				1		1		1		1		2				1		2		2		1		2				2		3																12-Aug		32%		48%		28%		32%		40%		32%		36%		28%		24%		40%		32%		40%		12%		16%		32%		20%		12%		4%		8%		8%		8%		12%		4%		12%		16%		16%		28%		16%		16%		16%		20%		12%

				Rhi						1																						1																				2												1

				autre

				indét																																																																																49°, 100 s, Récolte		49°, 100 s, conditionnement		49°, 180 s, Récolte		49°, 180 s, conditionnement

		tot				8		12		8		8		11		8		9		7		6		10		8		10		3		6		8		5		3		2		2		2		2		3		2		5		5		4		7		4		4		5		5		3														2		2%		0%		2%		0%

						Te C						36		Te R						35		Tsec						34		RC						22		49-2C						9		49-2 récolte						12		49-7C						20		49-7 R						17														4		2%		2%		4%		2%

		FS				17		14		16		17		15		17		16		16		18		15		17		16		22		19		18		19		22		23		23		23		23		22		23		20		19		21		20		20		21		20		20		22														7		5%		3%		4%		4%

		tot FS										64								64								66								78								91								88								80								83														9		5%		3%		8%		6%

		tot FP										36								36								34								22								9								12								20								17														11		5%		5%		11%		12%

																																																																																		14		9%		8%		16%		19%

		fruits pourris						Teau C		36

								Teau R		35

								Tsec		34

								RC		22

								49-7 C		20

								49-7 R		17

								49-2 R		12

								49-2 C		9





Q ruby

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0



nb de fruits pourris

Thermotherapie 2002 : Queen Ruby  
Fruits pourris à R+18 jours



Romstar

		THERMOTHERAPIE 2002

		variété :				Romestar																														nb fruits / modalité :								4 x 25 fruits

		date récolte :																																		conditionnement : plateau bois + alvéoles papier

		date traitement :																																		conservation : chambre noire à 20 °C

		Date		T-V

						1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				taches

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				Pen

				autre

				indét

				Ml

				Rhi

				autre

				indét





poid EL

		Incidence de la thermo sur le poids des fruits

		variété : Elégant Lady

		Récolte le								fruits condiionnés en plateau bois

		Traitement le 08/08/02								conservation à température ambiante (20°C env)

		T° = 53°C et V = 2

				08/08/2002 - avant ttt				08/08/02 - après ttt				8/9/02				8/12/02								8/8 avant ttmt		8/8 après ttmt		9-Aug		12-Aug

		fruit n°		Témoin		Thermo		Témoin		Thermo		Témoin		Thermo		Témoin		Thermo				témoin		146.7		146.7		144.75		139.1

		1		146.7		228.1		146.7		227.8		144.75		222.85		139.1		214.6						157		157		154.72		148.5

		2		157		186.9		157		186.1		154.72		181.8		148.5		174.65						168.9		168.9		168.49		159.6

		3		168.9		185.7		168.9		185.8		168.49		181.3		159.6		174						152.4		152.4		150.1		143.1

		4		152.4		191		152.4		191.6		150.1		187.4		143.1		180.6						235.7		235.7		232.13		221.4

		5		235.7		187.5		235.7		187.3		232.13		183.5		221.4		177.1						228.4		228.4		225.4		215.9

		6		228.4		192.3		228.4		192.3		225.4		187.1		215.9		178.3						185		185		182.7		175.6

		7		185		207.3		185		206.1		182.7		200.1		175.6		190.65						128.7		128.7		127.2		122.8

		8		128.7		191.8		128.7		190.3		127.2		186.6		122.8		180.1						136.5		136.5		134.9		129

		9		136.5		156.2		136.5		156.3		134.9		152.9		129		147.6						122.7		122.7		121.1		116.6

		10		122.7		242.3		122.7		243.1		121.1		238.3		116.6		230.6						176.3		176.3		173.7		166.7

		11		176.3		228.2		176.3		229.2		173.7		224.6		166.7		217						203.3		203.3		200.9		194.1

		12		203.3		244.1		203.3		244.5		200.9		238.8		194.1		229.6						162.8		162.8		159.6		149.3

		13		162.8		199.6		162.8		200.2		159.6		195.7		149.3		188.1						161.6		161.6		159.2		151.5

		14		161.6		275.9		161.6		275.8		159.2		270.7		151.5		261.6						130.5		130.5		129		124.1

		15		130.5		199.7		130.5		199.8		129		195.9		124.1		189.4				thermo		228.1		227.8		222.85		214.6

		moyenne		166.4		207.8		166.4		207.7		164.3		203.2		157.2		195.6						186.9		186.1		181.8		174.65

																								185.7		185.8		181.3		174

		Date		Témoin		Thermo						% perte de poids												191		191.6		187.4		180.6

		08/08 av ttt		166.4		207.8						Témoin		Thermo										187.5		187.3		183.5		177.1

		08/08 ap ttt		166.4		207.7				08/08 ap ttt		0.00		-0.05										192.3		192.3		187.1		178.3

		9-Aug		164.3		203.2				9-Aug		-1.26		-2.17										207.3		206.1		200.1		190.65

		12-Aug		157.2		195.6				12-Aug		-4.32		-3.74										191.8		190.3		186.6		180.1

																								156.2		156.3		152.9		147.6

																								242.3		243.1		238.3		230.6

																								228.2		229.2		224.6		217

																								244.1		244.5		238.8		229.6

																								199.6		200.2		195.7		188.1

																								275.9		275.8		270.7		261.6

																								199.7		199.8		195.9		189.4





poid EL

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0



Témoin

Thermo

Poids (g)

Incidence de la thermothérapie sur le poids - Elegante Lady



		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt		8/8 avant ttmt

		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt		8/8 après ttmt

		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août		09-août

		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août		12-août



témoin

thermo

poids (g)

évolution du poids des fruits traités et témoin
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144.75
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168.49
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232.13

225.4
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127.2

134.9
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200.9

159.6

159.2

129

222.85

181.8

181.3

187.4

183.5

187.1

200.1

186.6

152.9

238.3

224.6

238.8

195.7

270.7

195.9

139.1

148.5

159.6
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221.4

215.9

175.6

122.8

129

116.6
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151.5

124.1

214.6
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174

180.6
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180.1

147.6

230.6

217
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