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Agents autorisés
Membres du conseil d’'administration des PPQ
Association des emballeurs de pommes du Québec
Entrepositaires

11 septembre 2020

RECOMMANDATIONS D’ENTREPOSAGE 2020

o Température Durée de
Variété AC 02(%) CO2 (%) °C (°F) conservation (mois)
Standard (S) 2,5 2,5 0(32) 4-6
Cortland
2-3

S (+ SmartFresh) 2,5 2 (35-37) 6—-8
Standard (5) 2,5 2 2 (35) 5-7 e
( h) 2,5 05 1-2 7 =
S (+ SmartFres > >
) 2** _ n
Empire S (+ SmartFresh + S %
DPA) 2,5 2 2 (35) >7 %:
1-2 z
Niveau d’O; faible*** 1-1,5 0.5-1 (34-35) >7 2
Standard (S) 1-2 1-15 o1 5-7 5
andar - -1. - £
(32-34) g
Gala S (+ SmartFresh) 1-2 1-1.5 1(34) 6-8 %’
Niveau d'O; faible*** <1 0.5 1(34) >7 é
3
7 jours 10°C + S
Honeycrisp 1 mois 3°C réfrigéré 3 1,5 3(37) 3]
5-6 an
avant AC o
bS]
2,5% i
Standard (S) 2,5 4 5¥* 3(37) 5-6 g
’ Q.
h <0,5* g
Mcintos S (+ SmartFresh) 2,5 4 5¥* 3(37) 6—8 i
a
S (+ SmartFresh + 2,5% f_é
DPA) 2,5 4 5** 3(37) 6—8 §
(0]
Standard (S) 2,5 2,5 0(32) 6-7 E
[oX
Spartan S (+ SmartFresh) 2,5 2,5 0-1 6—-8 §

(32-34)
*Les 6 premiéres semaines *** Les niveaux d’O; peuvent étre plus faibles en fonction de la réponse physiologique des fruits (ex.:

**Pour le reste du temps d’entreposage  respiration, éthanol, etc.) mais il faut toujours s’assurer que le niveau de CO, est égal ou inférieur a 'oxygéne



AFFICHE DES TROUBLES DE CONSERVATION DES POMMES

Nous avons eu l"autorisation de traduire et rendre disponible gratuitement une affiche sur les troubles de conservation
des pommes. Réalisée par Storage Control Systems en collaboration avec Jennifer DeEll du Ministere de I’Agriculture,

de I’Alimentation et des Affaires Rurales de I'Ontario, cell

e-ci contient des consignes de sécurité relatives a

I'entreposage a atmospheére controlée, des spécifications relatives aux fuites dans les entrepots et des informations sur

les différents désordres avec photos. Vous serez informé
gu’aucune copie ne sera imprimée par les PPQ.
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Voir I'affiche originale : http://www.storagecontrol.c
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Dr. JENNIFER R. DeELL

om/products/disorders-poster/

Bonne récolte!

Jennifer Gagné, conseillere au développement et a la recherche
Les Producteurs de pommes du Québec
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