
 

TOUT RETARD DANS LE REFROIDISSEMENT DIMINUE L’APPARENCE DE FRAÎCHEUR ET AUGMENTE LE 
RAMOLLISSEMENT DES BAIES ET L’ANTHRACNOSE  
 
Le temps qui s’écoule entre la récolte et la réfrigération dans une installation d’emballage a des répercussions directes 
sur la qualité finale des bleuets au marché. Les recherches menées par les scientifiques d’Agriculture et Agroalimentaire 
Canada ont révélé que la réduction du temps entre la récolte au champ et la réfrigération initiale a des effets importants 
sur l’apparence de fraîcheur, le ramollissement acceptable et la présence de pourriture et d’anthracnose après 
entreposage au froid (0,5 °C) pendant une semaine, puis dans des conditions de conservation pendant 3 jours (13 °C).    
  
RETARDER LE REFROIDISSEMENT IMMÉDIATEMENT APRÈS LA RÉCOLTE RÉDUIT LA QUALITÉ DES BAIES AU MARCHÉ 
 
Les fruits deviennent d’une mollesse inacceptable : 

• 45 % des baies restent fermes avec un délai de refroidissement de 8 heures  
• 60 % des baies restent fermes avec un délai de refroidissement de 4 heures 
• Plus de 70 % des baies restent fermes avec un délai de refroidissement d’une heure seulement. 

Augmentation de la présence de pourriture : 
• 40 % des baies présentent une pourriture anthracnose avec un délai de refroidissement de 8 heures; 
• 25 % des baies présentent une pourriture anthracnose avec un délai de refroidissement de 4 heures; 
• Moins de 20 % des baies présentent une pourriture anthracnose lorsque le délai de refroidissement n’est 

que d’une heure. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

MESSAGE À RETENIR : REFROIDISSEZ VOS BAIES DÈS QUE POSSIBLE APRÈS LA RÉCOLTE AU CHAMP POUR 
MAINTENIR LA QUALITÉ DE VOS PRODUITS JUSQU’À LEUR ARRIVÉE AU MARCHÉ! 
 
 
 

DÉLAI DE 1 HEURE DÉLAI DE 4 HEURES DÉLAI DE 8 HEURES 

BAIES REJETÉES 

BAIES 
COMMERCIALISABLES 

Baies triées selon la qualité marchande ou la pauvre qualité après un délai de 1 heure, de 4 heures ou de 8 heures entre la 
récolte et le refroidissement. 

AMÉLIORER LA QUALITÉ DES BLEUETS APRÈS LA RÉCOLTE  
Transport rapide de la récolte aux installations de réfrigération 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pour obtenir de plus amples détails, veuillez communiquer avec : 
 
Peter Toivonen (Ph.D.) 
Chercheur scientifique, Physiologie post-récolte (fruits) 
Centre de recherche et de développement Summerland 
Courriel : peter.toivonen@canada.ca 
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