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@f ENTRETIENS CIDRICOLES
F"- SIVAL 2008

VENDREDI 18 JANVIER - 9h30 - Salle MAINE

Environnement et qualité des produits cidricoles :

quelles reponses pour la filiére cidricole ?

PRESIDENT DU COLLOQUE
Pierre-Yves REBOUX,
Président de la Fédération Nationale des Producteurs de Fruits & Cidre

9h30 - 10h45

1ere partie : Itinéraires techniques de production
Daniel MEANCE, membre du Comité Directeur du CTPC

o Agriculture biologique : des techniques & transférer
Nathalie CORROYER (Chambre d'Agriculture de Seine Maritime)
Nathalie DUPONT (CTPC)

e Réduction des intrants : Evolution des stratégies de lutte en arboriculture
Franziska ZAVAGLI (Ctifl)

o L'évolution de la réglementation phytopharmaceutique en vergers
Jean-Charles BOCQUET (Union des Industries de la Protection des Plantes, UIPP)

pause : Dégustation de jus de pommes
realisés par le CTPC

11h - 12h30

2¢me partie : Qualité des fruits a la récolte et conséquences sur les produits
Frangois GILLES, Membre du Comité Directeur du CTPC

e Etat sanitaire des raisins et qualité des vins
Jean-Luc BERGER (Institut Frangais de la Vigne et du Vin, IFV)

e Aptitude technologique des fruits a la transformation
Yves PLE (Centre Technique de la Conservation des Produits Agricoles, CTCPA)

® Incidence des conditions de récolte et de stockage sur la qualité des pommes et des moiits ;
premiers résultats
Rémi BAUDUIN (CTPC)

e Applications possibles pour la filiére cidricole
Jo PRIMAULT (CTPC)

Conclusion : Yannick KERAUDY
Président du CTPC

i, ;
@ Sq ﬂ_’ e Modalité de participation : (gratuite)

Bulletin d’inscription a retourner & :
SIVAL / ENTRETIENS CIDRICOLES
Route de Paris - 49044 ANGERS CEDEX 01

WWW.SIVAL-ANGERS.COM ou par fax au 02.41.93.40.50
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SIVAL - Entretiens Cidricoles
Vendredi 18 janvier 2008

Agriculture biologique : Des techniques a transférer

Nathalie CORROYER, Chargée de Mission Qualité
Chambre d’Agriculture de Seine Maritime — nathalie.corroyer@seine-maritime.chambagri.fr

Nathalie DUPONT - Responsable « Production »
Institut Frangais des Productions Cidricoles — nathalie.dupont@jifpc.eu

Tres tot, la production cidricole s’est orientée vers une démarche de lutte raisonnée : son
matériel végétal spécifique et relativement tolérant aux maladies, ses fruits destinés a la
transformation... ont permis d’adapter progressivement cette méthode de protection aux
spécificités de la production.

Cependant, les cidriculteurs souhaitent maintenant aller plus loin et étudier la possibilité de
transférer certaines techniques de I’agriculture biologique a leurs itinéraires techniques afin
d’améliorer I’impact environnemental de leurs pratiques.

D’autre part, les producteurs de pommes a cidre déja engagés en agriculture biologique
souhaitent pouvoir disposer de références techniques fiables, adaptées a la région afin de créer
une dynamique régionale.

Par le passé, certains travaux ont déja été engagés dans ce sens : alternatives au désherbage
chimique, lutte par confusion sexuelle contre le carpocapse... Une étude, coordonnée par les
Chambres d’agriculture de Normandie et I’'IFPC, et mise en place depuis 2007 souhaite
regrouper et étudier toutes les méthodes disponibles. Cette étude rassemble tous les
partenaires de la production cidricole (conventionnel et biologique) de Haute et Basse-
Normandie. Elle a pour but d’obtenir des références techniques sur la production biologique
en pomme a cidre. Les principaux sujets qui seront étudiés sont : la maitrise de 1’alternance, la
lutte contre certaines maladies et ravageurs (carpocapse, anthonome, tavelure, monilioses...),
la fertilisation et plus généralement la conception globale d’un verger en production
biologique (variétés, porte-greffes, densités...).




ep « l IFPI AB : des techniques a transférer «
Dans le passé, 3 themes principaux pouvant intéresser
Agriculture biologique : I’A.B. et le conventionnel ont été étudiés :
des techniques a transférer
1- Le matériel végétal
Nathalie Dupont (IFPC)
Nathalie Corroyer (Chambre d'agriculture de Seine-Maritime) 2- La régularité de production
Programse réatsd evec Ie fizsncierde : L . .
. 3- La réduction voire suppression du désherbage sous les
E | arbres
Viniflho
@&l [T
Vikpo AB : des techniques a transférer irel AB : des techniques 4 transférer
Importance du choix variétal Le matériel végétal : résultats
. = Variétés de la classe 1 (1984) : sélection de variétés
¥ Conduite de I'arbre h adaptées au verger BT (parmi variétés existantes)
Rad : :
Rapidite de mise & milts - Début 80 : Judor, Jurella, Juliana®, Cidor®
¥ Régularité de production / + des caractéristiques 1986 : Judeline® et Judaine®, son poll
productivité technologiques 1990 : Chanteline®
o= ‘ > adaptées selon le
¥ Tolérance aux bio-agresseurs produit & réaliser ! Programme en cours (1987-2010):
¥ Dynamique de chute des fruits - Sélection de variétés douces 4 ameéres
(homogénéité de maturité) - aptitude
4l secouage mécanique - Innovacidre (2007-....) :
SOUPRDRNON AL 30 =/ - Poursuivre le programme de 1987 : 2éme génération !
[P AB : des techniques & transférer « l 1Pl AB : des techniques & transférer «

et

La régularité de production

Compte-tenu du contexte particuliers de la pomme 2 cidre et de son
matériel végétal actuel trés alternant =» pas «d’a priori »!

Action sur la fleur

SN |

Action Sur-
dessicante alimentation

Action sur le jeune fruit

Action mécanique

o

La régularité de production : résultats

Action mécanique: secoueur
Bonne efficacité et bon retour (Douce Coetligné-2003)
mais viabilité des arbres 4 long térme ?

Essai huiles :
Huiles minérales : pas d’efficacité (Douce Mo&n-2000 et
Douce Moén-2001)

Huile de colza : bonne efficacité, bonne sélectivité et
retour (Douce Mo#n-2002)

Autres : - Extinction mécanique (probléme de faisabilité)
- savon polassique (pas d’efficacité Douce Mogn 2000 et 2001)




( AB : des techniques & transférer « l ‘/‘ AB : des techniques & transférer a

La réduction / suppression de la bande désherbée L’alternative au désherbage chimique : résultats
; TO: chimique  Doue Mota {106 (gL 1598)
v" Amélioration de la conservation des fruits au sol -
T1: mécanique (P421) et )
T2: toile tressée e oedmet
2 | |mEdmat
¥ Meilleure qualité de la récolte T3: enherbt £ BTemet
2 BEiTal
T4: enherbt +irrig | = ‘mEdvat |
D&draf
g - LES
¥ Réduction des intrants ]
1‘ i AB : des techniques a transférer « i ‘ Pl Recherche de références en production de
== e ' pommes & cidre biologiques en Normandie
Conclusions et perspectives
Programme initié sur toute la Normandie en 2007
avec le soutien financier des régions Haute et Basse-Normandie et
de Viniflhor
¥ Des réponses & des problémes concrets
¥ Une volonté professionnelle de réduire les intrants Durée du programme : 2007-2013
¥ Une volonté politique Maitrise d’ouvrage
¥" Chambre Régionale d’ Agnculture de Normandie (CRAN) :
Comité Cidricole Normand (CCN)
= Mise en place d’un programme spécifique en 2007 ! v Institut Frangais des Productions Cidricoles (IFPC)
FPC. Organisation du programme IFPL Objectifs du programme
Organismes réalisateurs
¥'Chambre Régionale d’Agriculture de Normandie & Caen— g
Service Régional Cidricole (SRC) * Répondre 4 la demande de références des producteurs bio
Contacts : Jean-Charles Cardon pour la Basse-Normandie ¢t Bruno Corroyer pour la
‘;‘E‘F”'P\é’m‘g“‘he Gidticcla de S8 + Adapter au contexte du verger cidricole les techniques mises au
ok :;.aﬂg:‘glm;! LIC0le e aLes point en agriculture biologique en pomme & couteau
¥'GRAB de Haute-Normandie & Evreux * Proposer des techniques transposables en verger
Contact : Aurélic Bousselaire ) « conventionnel »
v¥'GRAB de Basse-Normandie a Caen
Contazt; Chaire Blanchard + Créer une dynamique régionale d'échange entre producteurs
Coordination technique ; ; .
* Réfléchiral Vi
délégauon technique & la Chambre d’Agriculture de Seine- c3hist 18 cofieepron du Velgerde demain
Maritime a Bois Guillaume
Contact : Nathalie Corroyer




Actions réalisées en 2007

Actions prévues

Objectif

Sites

Maitrise
de 'alternance

Tester 'efficacité de différents
produits 4 la floraison :

* Huile de colza

+ Bouillie sulfo-calcique

3 sites dessai
(76, 50, 14)

Contréle Déterminer le  positionnement | 2 sites d’essai
du carpocapse optimal des insecticides biologique 4 | (61, 27)
base de virus de la granulose
(Carpovirusine, Madex) en contexte
cidricole (1 4 3 interventions/zn)
Contrdle Biologie de l'insecte et| 1 site d'essai (76)
des populations positionnement des interventions
d’Anthonome (variétés a débourrement précoce ou

tardif )

Actions réalisées en 2007

@

Actions prévues Objectif Sites
Maitrise de la Tester efficacité du broyage 4 sites d'essai
tavelure des feuilles & I"automne pour (IFPC, 27, 50 )

limiter le nombre d'interventions

Maitrise du Monilia
sur fleur
en verger biologique

Etudier I'efficacité de traitements
cupriques a différentes doses sous
différentes formes

3 sites d’essai
(61, 14, 76)

Maitrise des maladies
de conservation

Tester I"efficacité de traitements &
base de cuivre avant la récolte

1 site d’essai
(27)

Actions réalisées en 2007

@

Actions prévues

Objectif

Sites

Conception globale
d’un verger de
pomme & cidre
2dapté & un mode de
production biologique

Choix du matériel végétal,
des distances de plantation,
de l'entretien du sol
(enherbement total)

IFRC,
verger PdeuClEUI’

Essais éclaircissage 2007

.

¢ Modalités testées

- Témoin non traité

- HC : 3 applications d'huile de colza

- BSC : 3 applications de bouillie sulfo-calcique
* Dates des applications : de 20% & 80 % de floraison.
*  Variétés: Douce Coztligné (14¢ f), Douce Mozn (138 ), Binet Rouge (152 f)

)

o

* Réalisation des traitements: au pulvérisateur a dos sur Binet Rouge;
tracteur/pulvé producteur sur autres parcelles

Création Organisation de 1 journée en juin e .
d’un réseau journées d’échange, 2007 : g::’::;'&&;? L ité
d’échange lnormand d'information et de formation - sur 2 branches marquées/arbre : taux de nouaison et de
sur l"arboriculture Rédaction d'un document Fiche technique en fructification et retour  fleur en 2008
biologique technique pour les producteurs cours - sur chaque arbre : récolte totale et poids moyen de 100 fruits
»[
Résultats Résultats: sélectivité
Douce Coétligné (14) |  Douce Moén (50) Binet Rouge (76)
Traitements | TO: témoins NT TO: témoins NT TO: témoins NT HC: - Phytotoxicité assez forte avee I'huile de
T1:3 x HC (30 Vha) T1: 3 xHC (30 L'ha) colza aprés le traitement : brilures des pétales et des

T2: 3 x BSC (26 Lha)

T2:3 x BSC (30lha)

Tauxde | TO. 73,6 T0: 30,2 TO: 66,1

fructit 71 5611 T1: 198

) T2 248 T2: 336
Réc. TO: 138,2 30T ta) T0: 48,1 @itk TO: 60,5 (40Tta)
(kg/arbre) [T1: 112.9 gares) T1: 35,0 @311s)
T2: 47,8 g1ty T2: 43,8 @sta)

PF TO: 52,1 TO; 41,9 TO: 34,0

@ Tl: 443 TI: 37,9

T2: 38,5 T2: 347

bordures des feuilles

- Disparition des symptdmes en cours de
saison sur Binet Rouge,

- Symptdmes encore visibles & 1a récolte
sur Douce Cottligné

BSC: - Faible phytatoxicité sur Binet Rouge

- RAS sur Douce Motn




Perspectives «

+ Reconduction de la plupart des essais en 2008 avec de
nouvelles modalités : carpocapse, tavelure, éclaircissage,
monilia, anthonome

* Poursuivre les échanges entre producteurs : 1 ou 2 journées de

rencontre et de visite prévues en 2008 sur le terrain

+ Elargir les expérimentations 4 d’autres thémes :

fertilisation, puceron lanigére

+ Elaboration d'une fiche technique sur 1'état des lieux des
techniques de I’AB applicables en verger de pomme a cidre
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Evolutions des stratégies de lutte en arboriculture fruitiére :
I’exemple de la pomme

Franziska ZAVAGLI - Responsable national programme Pomme
Centre Technique Interprofessionnel des Fruits et Légumes
Zavagli@ctifl.fr

Des 1997, les producteurs de pomme frangais, regroupés dans la Section nationale Pomme, ont
souhaité adopter la voie de la Production Fruitiére Intégrée (PFI). Cette démarche a été concrétisée par
une Charte nationale PFI qui énonce les principes généraux et les directives techniques d’une
protection raisonnée et d’une production globale intégrée. Elle est adaptée selon les spécificités
régionales et tient compte des avancées techniques, notamment sur évolution des stratégies de lutte
pour protéger le verger.

La tavelure et le carpocapse sont les principaux problémes du pommier. Depuis le développement de
Pindustrie phytosanitaire et la mise sur le marché de substances actives performantes, quelles ont été
les pratiques adoptées par les producteurs de pomme pour lutter contre les maladies et ravageurs ?
Quelle est la place des outils d’aide & la décision et des techniques dites « alternatives » ?
L’intervention décrit les différents moyens de lutte contre la tavelure et le carpocapse et propose une
analyse des freins a la généralisation de stratégies de lutte mettant en ceuvre moins de produits
phytosanitaires.

Un projet financé en partie par le MEDAD et regroupant 'INRA, le Ctifl et d’autres instituts
techniques (ARVALIS, ITB, Institut de 1’élevage), ainsi que la DGAL-SDQPYV, porte sur ce sujet et
dématrre en 2008. Pour ’arboriculture fruitiére, le carpocapse du pommier a été choisi comme modgle.
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Evolutions des stratégies de

lutte en arboriculture fruitiere
L'exemple de la Pomme

Franziska ZAVAGLI - Ctifl

Objectifs de la Charte PFI

« Diminuer les intrants et préserver
I'environnement

Produire des fruits de qualité

Satisfaire la demande des consommateurs
a la recherche de produits sains et
savoureux

Garantir la sécurité des acteurs de
I'exploitation

Adapter les exploitations a I'évolution de la
demande des marchés

Définition de la PFI selon
[OILB

« La Production Fruitiére Intégrée est une
production économique de fruits de
haute qualité donnant la priorité aux
méthodes écologiquement plus s(res,
minimisant les effets secondaires
indésirahles et I'utilisation de produits
phytopharmaceutiques, afin d’améliorer
la sécurité de I'environnement et la
sécurité alimentaire.»

\“ﬂi L7
& &

La Charte Nationale
de Production
Fruitiére Intégrée
Pommes - Poires
a10ans

« Elle définit les itinéraires techniques pour
un produit sain et naturel et un maintien de
ces qualités aprés la récolte, au cours du
stockage et jusqu’a sa mise en marché. »

Démarche volontaire

Evolution de la PFI Pomme
en France entre 1998 et 2006

47“ 2500000 |mRécote globaie.

%2

e
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50% 65% ORécots OP
20 %

80% 80% mTornzge PRI |

1%e|s\esmzommmmmm2w?

d Depuis 2002, 90 % de la production en OP est en PFI

Principes de la PFI

Conséquences d'une Principe de diversification
lutte chimique exclusive des méthodes de lutte

et systématigue ; * Ayoir une bonne connaissance
de la biclogie et dynamique des
Développement d'ennemis |  Populations
dits secondaires « Evaluer le niveau de risque et
Apparition de phénoménes le seuil de tolérance
de résistances y Apglr_éci:iar I'activité des
; auxiliaires

zf&z? g fcugionsey, Favoriser les moyens

b permettant de réduire les
Augmentation de coits de intrants chimiques

production Raisonner de maniére globale




Les moyens

Priorité a 'observation (contréles visuels)

Outils d'aide & la décision : avertissements

agricoles et informations techniques

e locales, piégeages, modéles informatique
& * Moyens prophylactiques : nettoyage,

‘ arrachage

24 * Moyens biologiques : faune auxiliaire, des
4 formulations de virus ou de bactéries

* Moyens biotechniques : phéromones

§ © Moyens génétiques : variétés résistantes

Déetermination des périodes de
projections des ascospores

RS

Pi¢ge Burkhard
Piégeage du vol
des ascospores en
verger

:’. Piéges a ascospores sur lits de feullles

Les limites des outils d’aide
a la décision

Le choix et la représentativité du lit de feuilles
pour les projections d’ascopores.

+ Un suivi rigoureux et contraignant des
projections.

La non prise en compte de I'historique de la
parcelle, de la sensibilité variétale et de
conditions météorologiques particuliéres.

La fiabilité des enregistrements météorologiques
pour une siratégie préventive.

Des outils de mesure pour un sulvi régional et
une analyse de la situation (Avertissements
agricoles, réseaux de producteurs)

Raisonner et

intervenir au bon moment

Gestion de la Tavelure : couvrir les
contaminations primaires pour éviter |
les contaminations secondaires i

Evaluation du risque
d'infection

—

Logiciels de prévision Ee==r:
des risques

L] 7 15 n 2
npbaa T

Courbes de risques (durée
d'humectation, t°) :

En cas de projection, est-ce que
les conditions sont favorables &
une infection ?

Réduire le nombre
d’interventions

Exemple d'application : Traiter sur un niveau de
risque définit selon la sensibilité variétale et
I'évaluation du potentiel de la tavelure & I'automne
(% de pousses tavelées a 50 % chute des feuilles)

Sensibilité variétale
Inoculum & faible moyenne élevée
'automne
<10% RIM > 250 RIM > 250 a définir
10-30% RIM > 250 4 définir a définir
>30% a définir a définir RIM>0




M Limites :

2 ¥ résistance (protection des pics de

Reéduire le nombre

d’'interventions

Ariane,,,

Variétés résistantes ou
tolérantes a la tavelure

E . Risques de contournement de la

8 projections et périodes 2 fortes
contaminations — prévision nécessaire)
4 *Renouvellement du verger et
stratégies commerciales

+ Colts et temps de sélection élevés

Goldrush® Coop 38,

Raisonner et

moment

Gestion du carpocapse : limiter
les attaques en premigre

génération pour éviter les
dégats sur fruits a la récolte

Réduire le nombre
d’interventions

& + Confusion sexuelle
i + Virus de la granulose (carpovirusine)
Mesures prophylactiques :

P

= retrait fruits piqués, Diftuse c,,,,:,‘m
- stockage palox hors zone verger. S

+ Réduction de « I'inoculum » S
(bandes pigges) e

Autres pistes a 'étude :

- parasitoides (nématodes, ...),

- protection mécanique (filets sur le
rang ou fermant totalement le verger). [

Protection mbcanique

i Associer les techniques :

§ vent) a l'automne
4 *l'accumulation des feuilles dans les

Réduire le nombre
d’interventions

- Apport d'urée 5% avant la chule des
feuilles b
- Enlévement, andainage - broyage de
feuilles, enfouissement
- Antagonistes (Microsphaeropsis sp.  Andainage + broyage
a ['étude)
Limites :
* les conditions climatiques (pluies,

filels paragréle Enlévement des\'eullles

+ la configuration du verger (plat,
buttes, pierres)
* le colt du matériel

Les outils d’aide a la
décision
Suivi du vol par piégeage sexuel

Mise au point d'un modéle informatique
Contrdles visuels sur 1000 fruits (fin 1%
génération et récolte)

Estimation des populations pour 'année n+1

par pose de bandes piéges sur les troncs a
'automne

—
o

4 ‘s
N
3

Plége & phéromones:

Les limites des alternatives

+ Techniques :

- relation entre niveau d'efficacité, taille des vergers
« confusés » et pression du ravageur

- importance du mode et des conditions d'applications
pour réussir une implantation des parasitoides

- déveloPpe!'nem de souches résistantes a la
carpovirusine

+ Economiques :

temps de travaux

co(ts de production et d'investissement




Freins de la lutte biologique

Tributaire d’'études fondamentales longues et
couteuses

Problémes de méthodologle
d’expérimentation (ex. diffuseur tordeuses)
Techniques de production (élevage
d’auxiliaires ou formulation de substances
naturelles)

Coits de production

+ Firmes « candidates » (ex. Pseudococcus)
Démarches d'autorisation de mise en marché
(adaptation des procédures et des éléments
d’études demandés ?)

Projet MEDD (NRrA, ARVALIS, ITB,
CETIOM, Institut de I'élevage, Ctifl)

Caractérisation des pratiques de lutte pour
la réduction des produits phytosanitaires.

Modéle pommier : le carpocapse

+ Etat des lieux des pratiques et facteurs de
décision

+ Etude des freins et marges de manceuvre &
P'adoption des pratiques de protection des
cultures moins dépendantes de l'utilisation
des produits phytosanitaires

+ Quels sont les leviers sur lesquels Il
conviendrait d’agir ?

Quel systéme de verger de demain pourra répondre
aux demandes du marché, aux préoccupations
sociétales et élre économiquement viable ?

« En Production Fruitiére Intégrée,
comme dans bien d’autres domaines,
ce n'est pas le chemin qui est
difficile, c’est la difficulté qui est le
chemin. »

Président de fa Commission technique
de fa Section Nationale Pomme
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L’évolution de Ia réglementation phytopharmaceutique en vergers

Jean-Charles BOCQUET, Directeur général
Union des Industries de Ia protection des plantes
jebocquet@uipp.net

Jean Charles BOCQUET

Union des Industries de la Protection des Plantes
tel: 33(0)141315203

fax: 33(0)141315211

portable: 33(0)680215698

La combinaison des méthodes de lutte a permis le développement des démarches de
production raisonnée et de production intégrée en France depuis quelques années en vergers,
avec la mise en oeuvre, quand nécessaire, de la protection chimique.

L’évolution de la réglementation au niveau européen (réglement 91/414/CE, directive
Utilisation Durable) et au niveau national (LEMA, PIRRP...) va bouleverser la panoplie des
solutions disponibles en arboriculture : approche basée sur les critéres de danger, disparition
des autorisations provisoires, raccourcissement de la durée de protection des données,
principe de substitution, etc...sont des menaces lourdes sur les capacités d’innovation des
entreprises et donc sur la disponibilité de solutions adéquates pour les arboriculteurs ; le
principe de reconnaissance mutuelle et le développement des bonnes pratiques sont les
opportunités sur lesquelles les acteurs de la filiére doivent se concentrer.




o .. Nous vous proposons...
uipp .
= g
ENTRETIENS CIDRICOLES * Quelques rappels sur la réglementation actuelle
EAVISETOmAnLALOuAI dok produis cldrcles + De moins en moins de solutions chimiques
« Besoins identifiés pour les arbres fruitiers a
pépins
L’EVOLUTION « Et sil'innovation devenait impossible
R onUARMACRLTIGUE * Quelques molécules dans les cartons
+ La nécessaire mobilisation de tous les acteurs
professionnels
Jean- Charles BOCQUET/UIPP
18 JANVIER 2008
Ull " ... LE CADRE REGLEMENTAIRE DES PPP AU NIVEAU UE
_*E,p [ ". =S
et eng
—
Autorisation Usage Résidus
Aliments
LES PRINCIPES DE LA I = ‘nvironnement
REGLEMENTATION ACTUELLE EVALUATION RISQUES SURVEILLANCE RISQUES
Directive 91/414/CEE Réglement (CE)n® 396/2005
GESTION RISQUES
Projet Directive Utilisation Durable
LE CADRE REGLEMENTAIRE NATIONAL... AMM : EVALUATION DES BENEFICES ET DES RISQUES
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DE MOINS EN MOINS DE SOLUTIONS
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REVISION DES SUBSTANCES ACTIVES SELON 91/414/CEE

SUBSTANGES ACTIVES ey

—pdi> HE

984 Substances actives
retrait programmé
(sf usages essentiels)
Substances DONT 418 NON NOTIFIEES
actives POk S Eiok phoe

hitp:{vivw.ec.europe.eul
pu's plant heatth / plant protection
puls Evaluztion end authorisation of plant profection products

~ Avant Juillet 1893
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MOINS DE 300 SUBSTANCES A L'ISSUE DE LA REVISION!!

{ ...
+ ANCIENNES SUBSTANCES:

© NOTIFIEES: 666

U INSCRITES AU 1/1/2008: 90

© NON INSCRITES: 186

* RESTE A EVALUER: 290

* NOUVELLES SUBSTANCES (postérieures & 93) :
t INSCRITES:74

A la fin du processus de révision, 250 & 300 substancesl|

5E8 PROuTS LE 243 ETRSRAR woaasey

LES INITIATIVES FRANCAISES!!!!

PIRRP: liste des 46 substances!!

GRENELLE : liste de 53 substances préoccupantes et
objectif de diminution de 50% & 10 ans si méthodes
alternalives disponibles ||

UIPP favorable aux propositions de diminution des
risques (formation, bonnes pratiques, réglages des
pulvérisateurs, ADIVALOR) et toute décision basée sur
analyse scientifique des risques
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DE MOINS NE MOINS DE SOLUTION!
LE CAS DUPOMMIER

NOMBRE DE SUBSTANCES AUTORISES ey
SUR CARPQCAPSE ET TAVELURE

1998 2008

CARPOCAPSE 37 30

(19 +4
nouvelles+7 NI)

TAVELURE 27 22

(17 +5
nouvelles)
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BESOINS IDENTIFIES
POUR LA FILIERE ARBORICOLE
FRUITS A PEPINS
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NOMBREUX PROBLEMES NON RESOLUS
{liste non éxhaustive)

* Problémes « bio agresseurs »en recrudescence: ' .l
carpocapse,zeuzére, cochenilles, feu bactérien
+ Problémes des retards d'homologation: éclaircissage,
pucerons lanigéres
+ Problémes liés & I'harmonisation des LMR ET SI L'INNOVATION DEVENAIT
IMPOSSIBLE???
+ Difficultés croissantes pour maladies de conservation
+ Lutte contre les rongeurs a la replantation
Uiph LES FREINS A L'INNOVATION Ui REVISION DE LA DIRECTIVE 91/414/CE
il. [ l.

Cultures pérennes
Taille des marchés

Les expériences production fruitiére intégrées réussies
ne sont pas toujours extrapolables

Les évolutions de |a réglementation

£O1 PEI0UTY L 301 TR ArTCsADY

+ Futur réglement avec processus de codécision
+ Vote au parlement 22 et 23 octobre
+ Projet en |'état catastrophique pour I'avenir de I'agriculture

+ Critéres d'exclusion |ll (Critéres de rejet basés sur
caractéristiques de « danger » des substances)

+ Substitution 1|
+ Imports //
+ Proteclion des données
+ Reconnaissance mutuelle
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Enquéte ECPA sur les molécules candidates & substitution

Proposition de réglement révisant la Directive 81/414/CEE
Enquéte ECPA — Impact des critéres d'exclusion
=28

RLesy
% substances actives candidates ou possiblement candidates 2 s‘ub!ﬂtinn

|

% da substances actives concernées par las critéres de rejet L
rontessh Tous
outes e
confondues iiseeticides criteres
N'est concemé
pas aucun des 16 [ Non % 37
critéres % N
Concemé par 1 Qui % 41
ou + des critéres 66 81 =
% . ‘ Possible % | 22
Possiblement
concemé par 1 19 13 Critéres pris en compta : ADI, ARMD, AOEL, 2 * critéres PBT/3,
ou + des critéres EPI,ZNT, aptitude au lessivage, propertion disoméres non actifs
%
| N3 :La nb da crhres ratenu estde 173 dans la demibra version da propesition de réglement
o1 sy a1 meaem T o U i e s
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BENEFICE

DANGER
RISQUE
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AMM demain: prise en compte des critéres de DANGERI
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QUELQUES MOLECULES
DANS LES CARTONS?
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QUELQUES MOLECULES DANS LES CARTONS
POUR LES ARBRES FRUITIERS A PEPINS ET A NOYAUX

IL EST ENCORE TEMPS
DE MOBILISER
TOUS LES ACTEURS PROFESSIONNELS!!

EER FRSOUTY STLES 548 B RERAL R

...
AVANT 2010 HORIZON 2017
Substances Produits Substances Produits
actives actives

FONGICIDE 6 1" 3 6

INSECTICIDE 11 15 9 9

HERBICIDES 0 1 1 1
REGULATEURS 4] 2 0 0

et mun s prapean wmeaan
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ILY A URGENCE A SE MOBILISER SUR 1er SEMESTRE 2008!

Reglement remplagant la 91/414:non aux critéres d'exclusion! Oui &
l'extenslon de la protection des données si usages mineurs!
Reconnaissance mutuelle!

GRENELLE : réglementation européenne doit &lre prise en compte!
Mutualisation cerlains programmes de recherche(privé et public)

Informer les consommaleurs sur les conséquences des impasses
lechniques !(importations de conltrées lointaines, pouvolr d'achal des
ménages,...)

Attention au principe de précaution!!

1 PRSI LB 1 ETRe R M

FAIRE RECONNAITRE

T LES DEMARCHES BONNES PRATIQUES!!
Environnement &l
Agriculture
TOPPS Raisonnée
ADIVALOR BPP
v Bassins
Versants
Safe Use
Initiative
Opérateur — Etudes Consommateur

Epidémiologiques

e e Bl




SIVAL - Entretiens Cidricoles
Vendredi 18 janvier 2008

Etat sanitaire des raisins et qualité des vins

Jean-Luc BERGER - Directeur Technique
Institut Francais de la Vigne et du Vin
jean-luc.berger@itvfrance.com

L'état sanitaire du raisin pendant la maturation peut étre affecté par plusieurs maladies
fongiques, Trés majoritairement Botrytis cinerea et la pourriture grise affectent la qualité
sanitaire des raisins. Mais depuis quelques années, nous nous intéressons également a des
parasites émergeants comme Aspergillus carbonaruis et Penicillium expensum. 11 convient
également de signaler la pourriture acide.

Les conséquences de ces altérations de l'intégrité de la baie se traduisant, selon le pathogéne,
par une dégradation du potentiel qualitatif des raisins (anthocyanes, précurseurs d'arémes ...),
V'apparition d'odeurs désagréables (phéniquées, terreuses...) ou la production de molécules
indésirables comme l'acide acétique, l'ochratoxine A.

Des contrdles sont réalisés & la vigne, a la réception des chais, au laboratoire pour observer et
si possible mesurer la présence de pathogénes des activités enzymatiques ou des métabolites
produits. Différentes méthodes ont été développées pour répondre aux exigences de délai
d'une part et de choix technologiques qui en découlent d'autre part.

La maitrise de I'état sanitaire des raisins passe par des mesures viticoles préventives pour
améliorer le microclimat au niveau des grappes (variétés, porte-greffe, fertilisation,
enherbement, palissage, opérations en vert). Les mesures curatives sont les traitements
phytosanitaires localisés, le tri de la vendange, I'adaptation des techniques d'élaboration et en
dernier recours, le traitement des molécules indésirables par des pratiques chimiques ou
physiques.
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Introduction

ETAT SANITAIRE DES

~ Botrytis cinerea : la pourniture grise,

DES VINS

—~ la pourriture acide : :
— les maladies fongiques eémergeantes
Penicillium
Jean-Luc Berger,
Directeur Technique IFV

alimentaire (mycotoxine
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i st | 1 - Etat sanitaire du raisin et
qualité du vin

12 - Facteurs favorisants
13 - Conséquences produits

s controles
S Nic des de lutte

31 - Prophylaxie
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33 - Lutte bislogique

34 - Traitements curatifs
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11 - Facteurs influents ...
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11 - Fa(_:teurs influents
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11 - Facteurs influents ...
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11 - Facteurs influents ...
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11 - Facteurs influents ...
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12 - Facteurs favorisants

Mildiou : humidité et 11°C -> germination des zoospores
Oidium : 10 i J =2 libération des ascques
Botry - 15°C ermi idies, bless , elfeuille

Pourriture acide : blessure de la baie, drosophiles vecteur des levures et des bactéries
acitiques

Aspergillus : tordeuses, hum ? température 7

Penicillium : botrytis, précipitations, température 7
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13 - Conséquences produits

sur grappe, il diminue la récolte
sur feuille et tardif, il compromet la maturation

des attaques tardives peuvent provoqué des odeurs
de champignons dans les maiits et les vins

diminue la teneur en sucre des raisins
el produil des quantités importantes d'acide acétique,
d'acides gluconique et uronique et du glycérol

211 induit une perte de rendement, dégrade les anthocyanes,
Iés terpenes, les ardmes variétauy, développe des odeurs de pourri,
phéniqué, iodées, augmente 'acide gluconique. les glicanes et des
enzymes comme la Laccase, casse oxydasique, difficultés
fermentaires (M Thiamine) et probléme de filtrabilité
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—avec laccase
-taux de Lac
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13 - Consequences produits
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Penicillium ppes en continu, observations
visuelles et olfactiv oul 0 appes, dégustation des jus,
lyse des m

2 - Les controles
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» Au laboratoire
— dosage par SPME, CPG, MS-MS avec isotopes deutére
cours de mise au point
Ochratoxine A

colonne séparative et dosage HPLC 3 - LeS méthOdeS de |Utte

tion & la cave
preinte métabolique d'Aspergillus carbonanus peut étre dosée
par IRTF. 1l existe une corrélation forte entre leur spectre IR et la
sa rapidité de mesure est
nouvelle et originale pour gerer
le probléme de 'OTA
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- Prophylaxie ...
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32 - Lutte chimiqgue ...

El',';!,‘ Institut Frangals de la Vigne et du Vin

33 - Lutte biologique

* Les moyens de lutte biologique sont encore limités
et d'une effi insuffisante ou irréguliére

— Bacillus subtilis : appliqué au stade B ~ 15-20 jourset 3 a 5
semaines avant les vendanges, mais précedé d'un antibotrytis
fin floraison. Conseillé sous forme de 5 applications en
viticulture biologique
L'acide Gibbérélique (produit Berclex) est un régulateur de
croissance qui allonge les grappes. Appliqué sur grappe de 4
cim de long

oy

iy
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34 - Traitements curatifs

la vendange (a ), pour élaborer des vins
de reduire ou d'éliminer les activites enzymatiques

ceration prefermentaire a chaud (60-65°C) suivie dun
surage et dune vinification en blane limite la teneur en
mine des vendanges contaminée par penicillium

R
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34 - Traitements curatifs ...

le traitement des mouts blancs au charbon végétal avec une
dose adaptée a l'intensité d'attaque du botrytis élimine les
défauts du champignon (10 g/hl de charbon pour 10%
d'intensité de pourmiture)

le traitement des vins rouges en fermentation au charbon
entre 20 et 40 g/hl

litements des vins

Aucun traitement n'est autorise

Différents produits sont en cours d'évaluation : chitines, lait,

huile de pépins de raisin, écorces de levure

Institut Frangals de la Vigne et du Vin
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Conclusion
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Aptitude technologique des fruits a la transformation

Yves PLE — Chef de Projet Technologie Alimentaire
Centre Technique de la Conservation des Produits Agricoles
Yple@ctepa.org

CTCPA

Site Agroparc

ZA de I’ Aéroport

BP 21203

84911 AVIGNON Cedex 9

Le CTCPA, centre technique de référence des industriels de I’appertisé, intervient dans tous
les secteurs de l’agroalimentaire. Sa mission est d’apporter 4 ses clients un appui a
Pinnovation, une expertise en sécurité alimentaire et un accompagnement pour 1’optimisation
technique et économique des lignes de production.

Le CTCPA apporte des résultats de travaux validés scientifiquement et applicables
industriellement & toute la filitre agroalimentaire ; dans le domaine des fruits et légumes
transformés tous les sujets sont traités, des aptitudes a la transformation des nouvelles variétés
a la rédaction de guides de bonnes pratiques pour ’obtention de produits finis de qualité.

La qualité d’un produit transformé, répondant aux attentes du consommateur, est la résultante
du travail de tous les acteurs d’une filiére ; au travers d’une étude relative a la transformation
de la péche pavie en oreillons au sirop, il est démontré I’importance de la maitrise des
conditions de récolte pour préserver la qualité des fruits et limiter les pertes dues aux chocs
lors la récolte, au transfert en palox, aux hauteurs de chargement et dans une moindre mesure
au transport et aux conditions de stockage intermédiaires. Les principales conséquences au
niveau de la filiére sont présentées.




Aptitude technologique
des fruits a la
transformation
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Yves Plé

Chef de Projet
Technologle
CTCPA - AVIGNON

D'vne experlise conserve & une offre de services compléte
pour accompagner vos projels d'enfreprise

Créalion en 1950 & l'lnitialive des fabriconls de conserves
et des Pouvolrs Publics

Statut jurldique de Cenfre lechnlque, régl par la lol du 22
Julllet 1948

Sous la futelle du Minlstére de |'Agricullure, mals avec
une fiscalité d'entreprise privée.

L]

Aujourd'hul: Intervention dans la majorlté des secteurs de

I'indushle agreallmentalre: s
+ Cledeles, buits ol lbgumes, piats culsinds, fole gron. confiede
+ Appedish, porteurisd, wrgeld, IVime gamme, déhycrolé

® Acteur des réseaux de recherche agroalimentalre

©® Une gamme compléle de compélences et des plateaux
technlques polyvalents

Amlenn

Bourgen-
Eresse

Avignen

© Vellle sur les fechnologles Innovantes,

® Procédés classiques el Innovants
chauffage ohmlque, pasteurisation
microondes, lumlére pulsée, ...

@ Développement de nouveaux produls :
formulatlon, process, condltionnement,
valorlsatlon nutritlonnelle (aliments-santé)

& Vellle Innovallon packaging

o Développement emballage (cahler des
charges fonctlonnel)

© Présérles en halle technologlque agréée,
alde & I'industrlalisation (Interface
fournlsseurs, formatlon des opéraleurs)

Maitrlse des process:
« Optimisafion des bardmes de:
tresrigues (coupla guolté-
* Orgonizafion de Jo production, gestion des flux
® Emballage el Juste qualité
» Recherche delo wlution la plus juste
* Elude fechnique et & smique (e épolsseur
plus falble, ma’s propriétés bo 5
+ Almosphire modfiée / contiide
® Développemenl durable
* Blan cobone® el Indicateuns endronnementour
18 en ploce de | 130 14007
Gestion da l'ecu el des décha's
* Moitse de losécurité au traval

R‘?"‘
)

@ Process:

1 de hroitemen! thermigue, corfogrophie d ouloclove
dea lgne
on das cops dtrargaTs

2 &dures de netloyoge
© Sécurlté des prodults

* Vellar

b
gique et thermorks
e'opperrent d'analy
Jrité des embalioges: ofrentanitd, perméablité HZ, 02
© Management de la sécurllé des allments

* Audt el occompognement & lo e
du plan HACCP el poqust hygidne
* Formotion des coiaboraleun & Ih

tar

* Celvadscise




Consell et audil

des controintes techniques et

sars gluten,
'on, voidotion des alléga's

ons

q-e et innovont: cuteciaves, échang:
roondes.
85 emba’oges

olres d'experise microblclogle et

© Management des compélences / Formaltlon

* Formatorsinter sl infra entreprises

- Aptitude techi

Exermple do bovous réolisdy s buty

¥ Gualith des mokires preamidees:
*  Apttdadesvoidtés 8la hars'ermaton (100w ur péches cadis obiceh pormer
" eotaues |
+ Cordifiors da portiézote ot atéotion des it

*  Cucith sanitcire des produl banstorméa :

Réydus de pesticer sut it ou 5oy
pores.

¢ Ponds rvellonce oimentgie : Tensu
Ddlection gas éclatide reyoun dors et

*  Comporien / Qualilé rukTiernele

* Relo¥on entalafemeur an protopective des huity e leus femetd
. rrele : Dotoge des ortorydonts dort les bty
. delopé:
*  Arciyzes ces foves et hoble ce compason
s Eehduprosen
Opfnita¥on G bakmes de katements inermiguss de p

v rpact g procddi daopertsaton furles fores des fits

Aptitude tech%f’:&tdg

e laqualilé des frulls & lo récolle ef ses elfels surla quolité des prodults
franstormés

= estune préoccupalion commune & difiérentes flldres de production
el pour chaque fiiére oux diftérents acleurs (obtenteur, productsur,
franstormateur, distibuteur)

Des nécessités technlques, économliques, commerclales,
réglementalres alrsl que les ollentes du consommateur finol
Imposen! de malticer el d'om e constamment la quoli!é des
prodhuits

Le CICPA fravalis por exemple dons le domolne des prodults
végétaux ransformés en collaboration éfrolte avec les diftérents
ocleurs des filléres hults el Iégumes fransformés

Aptitude mch"@@@

I Industries Agro Alimentaires

i

ORGANISMES DE
RECHERCHE
(INRA, CTIFL, CNRS ...)

+OBTENTEURS
+FIRMES PHYTOSANITAIRES

7N

+GROUPEMENTS DE PRODUCTEURS

INTERPROFESSIONS

Contexte :

= Conslat des Industriels : présence de nombreux dégéts sur
trults frals (péches Pavle) livrés en usine

+ Allératlon de la couleur : présence de taches, nécroses brunes
(brunissement entymatique)

+ Altéralion de la fermeté, dégradation de la chalr el de la fenue
des frulls

1

Aplitude tech des

ETUDE SUR PECHE PAVIE

Objectifs de I'étude

<> Identifier les polnis critiques responsables des allérations sur fruits
2 Caoractériser el quantifier les altérations
< Etablir un bllan des polnls critiques

= Proposer des solutions pour limiter les oliérations

o




ETUDE SUR PECHE PAVIE

Méthodolgle

= "Etat des lleux” des praliques Industrielles:

» Sulvl de chantlers de récolte
« Elude des conditions:

o de monulention der ks
o dekerspod
v detockoge event bremitermation

- Aptitude techr ssdla
ETUDE SUR PECHE PAVIE

Protocole d'étude

SELECTION DES POINTS CRTIGUES AU VEIGER

PRELEVEMENT D'ECHANTILLONS EN VERGER
(PECHES PAVIES - FALOX DE 240 £G)

TRANSPONT DES ECHANTILIONS : EMBALLAGE ALVEOLE
CONSERVATION CHAMBRE FROICE - (3* C)
TRANSEQRMATION : reproduction der condiions Indurtdeler
ANALYSE MACROSCOPIGUE DES ALTERATIONS 3UN L'ORELLON DE FRUT PELE
ELABORATION DINDICES DEICUFTEURS

ANALYSE STATETIGUE OES RESULTATS

ETUDE SUR PECHE PAVIE
Les polnls erlfiques : du verger & l'usine

Elopes du verger & l'usine Préldvements pour I'élude

FRUIT SUR L'ARBRE (rélérence) x
PRELEVEMENT MANUEL SUR ARBRE
MISE EN SEAU DE RECOLTE X

TRANSFERT SEAU = PALOX
DEPLACEMENT PALOX DANS VERGER

PALOX PLEIN DANS VERGER X
TRANSFERT PALOX < BORD CHAMP X
CHARGEMENT / CAMION

TRANSPORT VERGER <> USINE

DECHARGEMENT USINE X
SORTIE CHAMBRE FROIDE X

Prédvements dars 3 chontier de récofe * § répdtivons/chantiar * 40 fru's/échantiion

Aptitude technal
ETUDE SUR PECHE PAVIE

Analyse macroscoplque des fruits

+ HNOMBRE de laches d'oxydation
(>25mm7)

¥ SURFACE lolale oxydée
(25-100 ; 100-225 ; 225 -700 ; >700 mm*]

¥ PROFONDEUR de I'altération Hla plus Importante en suface
(<4;4-8;>8 mm)

v LUMINANCE

SUR PECHE PAVIE

Définltion d'un Indice d'altération

NA = Nombre lotal d'altérations pour 100 fruits

iSA tIndice de surface altérée
ISA= (62581 + 162552 + 46253 +700 54 )/N

IPA :Indice de profondeur oltérée| <4 ; 4-8; >8 mm)
IPA = (2P1 + P2+ 10P3)/N

IAG = Indice d'Alléralion Global
iSA *iPA

<7

Aptitude technalogi
ETUDE SUR PECHE PAVIE

Indice f Altération Giobal (lA4G) - Chantier A

d

Atérations Importantes lors du vidage des seaux dans les palae




Différer i dellAG: -éapemi paiox.
Iivraison

* Aptitude tech ul
o ETUDE SUR PECHE PAVIE

Indice d"Atération Giobal (i4G) - Chantler C
[}

L]

- BeBBEEB

¢
b
- '
wir sy el verger ‘pll
Différences significatives de IAG : - mriseen se
= mise en palax.

Altéeations importantes lors = dalamise en seau
~du vidage des seaioc dans Jes palax,

Aptitud technslogique des fri
ETUDE SUR PECHE PAVIE

% de fruits altérés (cumul)

—4—chanter A
—8&—chanter B
—k—chanter C

Etude de la sensibliité varlétale des pavies
aux chocs

Essal en loboratolre
* Préldvemenl des frulls en coun de récolte
+ Simulalion de choc sur frults & température omblante
Energis des chocs [oLles) 1050 - 1) - 1.5 1-21-25)-3)
+ Slockege ou hold (2-4°C) - 2 & 4 Jours
» Observations oprés kansformation des frults :

% + Toux de Inuits allérés
% - Mesure des suifaces oxydes

i—hra se.au pécu p&l!ﬂ using
vergsr transport
R Aptitude techndfogiais Aptituds technBicgi i
‘j G ETUDE SUR PECHE PAVIE ETUDE SUR PECHE PAVIE
Principales causes d'altérations et solutions :
Senslbllité aux chocs des varlétés
de péches pavies e L ]
- La mise en palox : chute des frulls (Impact)

FORTE SENSIBLITE LAURIE {imiter la hauteut de chute lots u remplissogs)

BABYGOLD e itk oo ~sisage il e i

FREDERICA - Mode de transport du palox en verger

|viration - comprassion)

BABYGOLD ¢ - Conditions d'altente des lots avant stockage en chambre

EAINLE SENSIRIENE EMMANUELLE R oot <o SRR




ETUDE SUR PECHE PAVIE
Effet du transport en palox sur la qualité des fruits
Effets simples
ne W0 =7
e o
s Ak
1m0 =3 i
188 = ‘!
1 ~ ¢
- i L
Bos Plastijue bas ham
Tpe dePalox hautar

Effet significatif : hauteur du fruit dans le palox
Effets non significatifs :- type de palox
- emplacement horizontal du fruit

ETUDE SUR PECHE PAVIE

BILAN
*Condifions de post récolle des p&ches Pavies &
al on de d age
. D_égrcduﬁon de la qualité dés les prem’éres manutentions des
s 40 & 80% des altéralions
ont pour principales origines :

écolle
ox dans le T

ere sage du se
e ement e

" ETUDE SUR PECHE PAVIE
Principales conséquences

Pout le preducteur:
» feonomique:
© Feteds proct
© Dirinfion du prin poyd ou pros

Pout lindushrlel :
+ Diminvbon des rendements I
© Feledemaofdre pre

ctes [paement dloguaite f ogrdoge)

ety
1 de la hrorglormafion

» Augmenlction des colls da produc
© T sur ley chaires d

‘ormds fochds : Iciéonce
elicrd de plcren

+ Riague eommerclole i relour comommate s

Pour le consommaleur :
+ Diminuion de ko qualité organ

La qualité 1e sthue & plutleurs niveaux el une benne concedation esl nécessalre
avec la Filkre pour malnfenlr la qualité jusqu'd l'osslede du consommoteur.

Dans le cos des frutls hanstormés les t8les du producteur ef du ronsformaleur sont
essentisls ;

“Produclewr :

hygitinoe det produ

La qualité d'un climent kanstormé, répondant oux eHlentes du consommateur, es!
la résultante du kavall de fous les aclews d'une fMidre.
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Incidence des conditions de récolte et de stockage sur la qualité
des fruits et des moiits

Rémi BAUDUIN - Responsable « Transformation »
Institut Francais des Productions Cidricoles
remi.bauduin@ifpc.eu

Depuis quelques années, il y a une évolution importante des pratiques de gestion de la
pomme, de sa récolte a son utilisation pour I’extraction du mofit de pomme. Cette évolution
est due d’une part, 4 une modification des cahiers des charges définis par les transformateurs
(état sanitaire et propreté des lots) et d’autre part, a une diversification des pratiques de récolte
des producteurs de pommes.

Actuellement, il existe peu d’éléments techniques tangibles pour juger de la pertinence et des
conséquences sanitaires, technologiques et organoleptiques des choix techniques effectués sur
la pomme, de sa chute & son entrée dans la rape. Afin d’apporter des éléments d’informations,
IFPC a engagé une étude sur la comparaison de différentes stratégies de récolte et de
stockage des fruits sur la qualité des fruits a transformer, les caractéristiques du moit et du
produit fini.

L’exposé rend compte des résultats d’une premiére année d’observation (2006) sur les fruits
et les molts issus de différentes stratégies de récolte et de maturation, ainsi que sur les
résultats obtenus sur plusieurs années concernant les conséquences de la maturation des fruits.
Ces résultats sont riches d’enseignements et permettent de dégager des axes technologiques
d’amélioration.




SIVAL - Entretiens cidricoles
Vendredi 18 janvier 2008

Incidence des conditions de
récolte et de stockage sur
la qualité des fruits et des mo(ts

Rémi BAUDVIN - IFPC

Démarche de |'étude

Différentes phases i

+ 2006 - 2007 : incidence sur les fruits et le moGt (11 modalités)
+ 2007 - 2008 : incidence sur fruit, molt et cidre (5 modalités)
+ 2008 - 2009 : duplication des observations

Méthode :

« Multiplicité de facteurs et interaction
% démarche chaisie : observation ditinéraires de récolte
* 4 groupes de facteurs :
- maturité du fruit d la récolte,
- temps de contact avec le sol,
- mode de récolte,
- nettoyage du lot

Protocole

Maturation post récolte

Pourquoi cette étude ?

Evolution du contexte:

* Contrainte réglementaire « patuline »
* Récolte mécanique prépondérante
% évolution des cahiers de charges transformateurs
% évolutions pratiques de récolte

Lots mono-varietaux, sous-mirs, récoltés meconiquement (Taves)

Objectif IFPC :

* Acquérir des références sur les conséquences de la maturité et
des conditions de récolte / maturation.

Protocole

11 itinéraires de récolte :

duréecontact modede

*. Il
n® modalité chute oo 8ol récolla

2 Varietés : Douce Maoen (DM) et Judor (JU)

Conservation des fruits - Judor

cantact sol
7j

cualllette
1 réceptach

1] 0-15
] g - |
1 ocl




Maturation post récolte

Conservation des fruits - D. Moén

contact sal
clj 7j 0-15 §

cueillette
| réceptacie

&
ot

Patuline

Molits issus de fruits sains (classe A) :

+ O et 15 jours de maturation post récolte : pas de patuline.
+ A 30 jours détection (point aberrant 2 a confirmer 2007)

Dauea Means o pomm en aainan - 3] mgurwien dedar b pommen aaan -39 meerEea

¥
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ysico-chimie du mo(t

(sortie presse sans cuvage)

MV, pH et acidite totale :

+ Variations imputables a l'effet de la maturité et de la mafurité post-
récolte, pas d'effet visible du mode de récalte.
Acidité volatile :

* uniquement sensible 4 30 jours de maturation (# Population)

Bouse Wewt 11 fours Faturaton

Conservation des fruits

Principaux enseignements :

+ Effet trés trés important du temps de maturation
% saut important 15 > 30 jours (classe D)

+ Temps de contact avec le sol important
% visible 15 et 30 jours et & O jours pour DM (interaction variété)

* Mode de récolte effet trés important
% ne se manifeste quaprés une maturation post-récolte
% lié a la quantité de blessures sur le fruit + interaction avec le sol

+ Effet variétal trés important
% Douce Moen (contact sol > blessures : porosité épiderme ?)
% Judor (blessures > contact sol : épiderme cireux ?)

: Patuline
Mos issus de fruits non sains (classe BCD) :

* d la récolte : pas de patuline.
+ 4 15 jours de mat. détection dans le molt (0 & 150 pgl)
* d 30 jours de mat. quantités trés importantes jusqu'a 17 000 pg/L

Mof(its issus de |'ensemble des fruits (classe A+BCD) :

* rien d la récolte, < 50 pg/L 4 15 jour, explosion 4 J+30

i

wunhn

Microbiologie du mo(t

(DM, 14 jours maturation sortie presse sans cuvage)

Bactéries acétiques et levures totales :

* Variations de population trés importantes liées d I'état sanitaire
15408
1LEO7
1,E+05
1EXS
1E+04

1E+03



(5) Toux de fruits * gins
(A) Fruits trés . Hérés :
(D) Pectine pour 1 éfécation
(P) Taux de "atuline sans fri :
contact sol
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Perspective 2008

- Choix de 4 itinéraires (11 en 2006):
=Cueillette (=potentiel maximal du fruit)
=Récalte sur réceptacle (trés bon comportement poun la conservation)
=Chute provequé + récalte dans la foulée (= autre alternative)
=Chute naturelle, temps de contact 0-15 jours, récolte + net (zexistant)
- Maturité JO, J+7 et J+14
- Varités : Judor et Douce Moen.
- Tri des fruits en 4 classes (A, B, C et D)
- Elaboration de cidres sur certains mofits (modalités & classes)

= Distance organoleptique

Bilan provisoire

* Mise en évidence de situations d risques :
% contact au sol & maturation post récolte
% quantification des risques (patuline, état sanitaire, enzymes ..)

* Faibles variations des paramétres physico-chimiques du mofit :
% influence organcleptique faible sur saveur (d vérifier)

%

» Ttinéraires prometteurs :
% récolte sur réceptacle (pour maturation post-récolte)
% chute provequée + récolte mécanique + légére maturation
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Applications pour la filiére cidricole

Jo PRIMAULT - Directeur Technique
Institut Francais des Productions Cidricoles
jo.primault@ifpc.eu

La filiére cidricole doit relever un double défi :
- Apprendre a cultiver des pommiers « sans intrants », mais sans compromettre ’avenir
¢conomique des exploitations
- Répondre aux exigences « sécurité alimentaire » des consommateurs et a leurs attentes
sur la qualité et la régularité des produits

La récolte est une étape essentielle au cours de laquelle il faut concilier efficacité économique
et transformation de fruits de qualité. L’état sanitaire des lots est déterminant, ainsi que le
niveau de maturité du fruit. Or, ces deux facteurs s’opposent souvent. Il convient donc d’en
préciser I’impact respectif sur les caractéristiques de chacun des produits élaborés (cidre, jus,
pommeau, calvados...).

Dés a présent, il est possible de rendre la récolte moins « traumatisante » :

- Par des actions au verger : protection judicieuse contre le carpocapse, la moniliose ;
limitation voire suppression des bandes désherbées

- Par une évolution des pratiques de récolte : augmentation du nombre de passages afin
de limiter le temps de contact des fruits avec le sol

- Par une adaptation du matériel de récolte, afin de réduire le nombres de chocs et les
blessures portes d’entrée « idéales » pour de nombreuses maladies d’altération des
fruits




\

’/ | Les Enjeux pour la filiére cidricole

Défis a relever
» Apprendre & produire « sans » intrants

> Répondre aux attentes des consommateurs : qualité des
produits ; sécurité alimentaire

En se limitant & linterface
Actions & court terme
> Limiter les facteurs de risques sanitaires
» Pratiquer un tri rigoureux si stockage
Travaux & poursuivre ou & engager

» Incidence du degré de maturité et de I'état saritaire des lots
sur les caractéristiques organoleptiques des produits (cidre,
pommeau....)

j” . Facteurs d'altérations des fruits

Dans l'arbre
» Monilia fuctigena, Fusarium sp, Phy'raphrham sp
» Carpocapse = Monilia frutigena

Aprés chute

> «Blessures» = Fusarium sp, Phytophthora sp
Partout
» « Causes primaires » = Penicilium sp,

Penicilium sp + substrat & base de pommes = patuline

' Facteurs d'altérations des fruits

Incidence du carpocapse

Dynamique de chute

Parcelle non traitée ; 9 % de fruits
véreux

Conservation des fruits au sol
(en % de fruits altérés)
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. Facteurs d'altérations des fruits

Contact avec le sol et conservation des fruits

Prélkverant dans lerbre
Chute sur biche puls récolte immddiate

Chute e sl sur herke s ferce w= == = Ricolte eprs 7 Jours
Clos Renaux Douce Coetligné
s — 105 R ———
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l 1)| . Facteurs d'altérations des fruits
colte en 2 pas: i rtement des frui
aprés 7 i de stockage
Trl et classement des fruits en 3 catégorle en 3 catégories : Dosage patuline (ug/l)
D salns md @ ahtérés ‘ ND = non détectée
2002 2003
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. Facteurs d'altérations des fruits

Matériel et chaine de récolte - livraison

Simulations de « modes de récolte »

Modalité «récolte en plusieurs
Variété : Judeline

passages » Conservation J + 15

- sl

mécoque 3= @ mécs s nettoyase




1 Facteurs d'altérations des fruits'
) Conclusion

Réduire les risques de contamination des fruits :

Protection phytosanitaire
Carpocapse ; moniliose...

Efficacité dun traitement pré-récolte ?
Contact avec la terre

Réduire la largeur des bandes désherbées
et/ou du délai chute -récolte

\

J

(\ifpc
e

S

tockage des fruits

Variété : Bedan ; brassage le 1/12/2003

Fruits écartés « paurrilri E&duc?eur

st-récolte

Prélévement initial —— Ty expé.

!

Qualité du tri post-récolte

Rgefifion] pacline
) (/)

Frotrsing 4% 13

Fritsctkds | Bi% B0

Quartité patiling
) (~s/1)
3% | 14z Second tri expé.
Fruits Brassés e e
Rbpartite| pedire &) [
%) {=s/1) [Fruita sins % 2
21 [Frticirea| 5% EE

Pistes d'études

Incidence de la maturité du fruit sur les produits

Evolutions « variété dépendante » Rdt en jus, richesse en N
Evolutions connues ! Teux de pectine solubles, polyphérols...
A vérifier : Conséquences produit ?

Incidence organoleptique de I'état sanitaire des lots
A vérifier : Conséquences produit ?

Matériel et chdine de récolte - livraison

Rendre ces opérations moins « traumatisantes »




