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Milwa / Diwa®

En collaboration avec I'Office Cantonal d’Arboricul ture de Chateauneuf

BUTS :

Observer un réseau de parcelles pendant plusieursa  nnées

Tester la fenétre optimale de maturité de récolte p  rovisoire :

Brix : 11.0 -12.5% ; Fermeté : 7 — 8 kg/cm 2 Amidon : 2.0 — 4.0 ; Acidité : 7.0 — 9.0 all;
Cumul des températures moyennes dés le 1 mars: 3000 —3200C

Suivre I'évolution de la qualité en conservation (U LO)

Brix (%), fermeté (kg/cm ?), acidité totale (g/l)

Contréler les maladies de conservation

Conditions d’entreposage ULO

TP:1.0C;HR:92-94% ; CO ,:1.5% ; O,:1.0%



Commentaires
PROVENANCE DE LA MARCHANDISE

La marchandise a été récoltée sur 10 vergers privés
situés en Valais.

Les récoltes et 'acheminement des fruits ont été réalisés
par 'OCAVS.

La date de cueillette a été déterminée par les
producteurs en fonction des tests de maturité de la
variété publiés sur internet.

DATES DE RECOLTE

Les récoltes se sont déroulées entre le 26 septembre et
le 2 octobre 2013. La moitié des vergers avaient une
teneur en sucre inférieure a la valeur recommandée de
11.0 %Brix et les valeurs de fermeté variaient de 7.3 a
8.6 kg/cmz. Les valeurs moyennes de fermeté mesurées
durant 3 années consécutives (2011-2013) sont
comparables (entre 7.8 et 8.0 kg/cmz), indiquant que ce
parameétre n’a que trés peu évolué avec I'age des arbres.
De grandes variations ont par contre été observées entre
les vergers en ce qui concerne I'amidon (2.3-7.7). Enfin
la moitié des valeurs daciditt mesurées étaient
inférieures a 7 g/L.

QUALITE DES FRUITS

La teneur en sucre moyenne a augmenté d’environ 3
%Brix durant les 6 premiers mois d’entreposage et a
diminué d’environ 1 %Brix entre mars et mai. Un verger a
méme atteint une valeur de 15.7 %Brix ce qui est
particulierement élevé. La fermeté des pommes Diwa®
n'a par contre que faiblement diminué entre la récolte et
la sortie de mai (0.5 kg/cmz) et durant un entreposage de
7 jours a température ambiante (shelf life). Une évolution
comparable a été observée pour I'acidité.

FENETRE OPTIMALE DE MATURITE DE
RECOLTE (valeurs définitives)

MALADIES DE CONSERVATION

Comme dans les essais menés de 2011 a 2013, le
principal dégat a été causé par les taches ameres. Cette
année, a l'exception d'un verger, toutes les parcelles
étaient concernés, la plupart dans de faibles proportions
(<10 % des pommes touchées). Les taches améres se
sont particulierement développées dans 3 vergers et 2 de
ces parcelles étaient déja fortement touchées ces
dernieres années. Les vergers surgreffés n'ont pas été
particulierement plus concernés par ce dégat. Quelques
fruits ont également été touchés par du brunissement de
la chair mais dans des proportions faibles (au maximum
6 % des fruits).

CONCLUSIONS

Si les taches ameéres restent le principal probleme
affectant les pommes Diwa® durant I'entreposage, la
fermeté des fruits est bien maintenue sous les conditions
ULO testées, a savoir 1.5 % de CO; et 1 % d'O.. La
teneur en sucre, bien que faible a la récolte, a fortement
augmenté durant I'entreposage alors que l'acidité a
diminué. Sur la base des 3 derniéres années d’essais,
les valeurs d’amidon et d'acidité recommandées pour la
fenétre optimale de maturitt a la récolte ont été
adaptées. Les recommandations pour I'amidon ont été
augmentées de 2-4 a 3-5 et celles pour I'acidité ont été
diminuées de 7-9 a 6-8. L'indice selon Streif a été adapté
en fonction de ces valeurs.

Fenétre % Brix Fermeté Amidon Acidité totale Indice
_ 0 kg/ cm? | notes 1-10 gll Streif

Diwa®

Début 11.0 8.0 3 8.0 0.242

Fin 12.5 7.0 5 6.0 0.112

Agroscope Transfer | N°46 /2014




ESSAI CONSERVATION 2013 - 2014

Diwa®

Résultats des analyses a la récolte :Pimprenelle, t

est amidon et indice Streif

Variante ULO: TP: 1.0C, CO2: 1.5%, 02: 1 .0%

© 5 5 e9 £ B 23

VERGERS Dfﬂe de Forme Vigueur Charge E 3 = ﬁ g ® -8 ¥ So 2 Q@

récolte 3 S m T g o~ CEG s 8 =

a — LL ? T -

= — ~ £ o
Vergerl 30.09.13 FUSEAU FAIBLE MOYENNE 3255 164 117 |JE 34 79

Verger4 2.10.13 FUSEAU NORMALE ~ MOY-NORMALE | 3289 188 [IEEM 75 32 | 68 [REXB

Verger10 30.09.13 FUSEAU FAIBLE FORTE 3255 | 175 | 124 78 | 59 | 83 | 0.106

Verger6 30.09.13 FUSEAU FAIBLE FORTE 3255 166 120 7.9 | 7.7 | 6.4 | 0.086

Vergerll 30.09.13 FUSEAU NORMALE  MOYENNE 3255 181 | 126 75 | 61 7.2 |0.098
Vergers 26.09.13 FUSEAU NORM-FORTE FAIBLE 3187 174 23 71 |

Verger12 26.09.13 DRAPEAU FAIBLE FORTE 3187 142 32 | 58 A
Verger8 2.10.13 PALMETTE FAIBLE FORTE 3289 160 M 73 | 54 56 | 0129 ]|
Verger13 2.10.13 FUSEAU FAIBLE FORTE 3280 | 193 110 IEEE 25 77 EEER
Verger3 27.09.13 FUSEAU FAIBLE FORTE 3205 161 78 | 55 6.0 0.141 |
10 vergers 2013 3247 170 111 79 45 69  0.192]

Ava Fenétre de récolte 3000C 11.0 8.0 2.0 9.0 0.364

Aprés Fenétre de récolte 3200C 125 7.0 4.0 7.0 0.140
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Fenétre optimale de récolte Diwa® : résultats de 10

vergers en 2013
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ESSAI CONSERVATION DE POMMES 2013 - 2014
Analyses qualité a la récolte, aprés conservation e
Conditions d'entreposage ULO :TP: 1.0C, CO2: 1.5%, 02: 1.0%

DIWA®

t aprés 7 jours de maturation a 20C

Analyses du 26 mars 2014

Analyses du 1 avril 2014

Analyses du 21 mai 2014

Analyses du 28 mai 2014

Récolte 2013 Sortie 1 Shelf life 1 Sortie 2 Shelf life 2
) 2 © po] o ] o po] o po] ©
Producteur Récolte \S/?(:(I:T(r:ge: _.g i qé E é’ .g i é E %‘ g i é E %‘ .g i é E %‘ g i é E %‘

g a 2 =3 & a &2 =35 & a &2 =35 & a &2 =35 & a 2 =3
Vergerl 30.09.13 uLo 164 | 117 | 805 79 || 172 | 143 | 78 | 68 | 152 | 14 | 715 | 6 153 | 134 7.3 | 61 | 151 | 141 | 684 | 6
Vergerd 2.10.13 uLo fag s agiiay e malia g g g g s ss s g g g e R e eR ey
Vergerl0 30.09.13 uLo 175 | 124 776 | 83 | 180 157 | 78 | 76 | 171 | 156 @717 |7 177 | 146 74 70 | 166 149 @ 711 @ 6.1
Verger6 30.00.13 uLO 166 | 120 794 64 || 146 136 72 | 52 | 146 135 675 53 | 156 | 140 70 55 | 151 @ 138 67 | 52
Vergerll 30.09.13 uLo 181 | 126 75 72 || 166 147 74 | 70 | 178 146 | 678 | 64 | 175 | 139 72 68 | 171 | 137 694 64
Vergers 26.00.13 uLo 174 106 855 71| 183 147 79 69 | 173 14 | 69 | 65 | 178 | 142 77 62 | 170 139 ‘691 5
Vergerl2 26.09.13 uLo 142 | 97 84 58| 142 123 | 77 | 47 | 137 122 683 41 | 135 | 11.7 76 nd | 139 121 683 | 36
Vergerg 21013 uLo 160 | 105 729 56 || 161 133 75 | 48 | 164 134 725 46 || 164 | 129 75 nd | 168 13 68 | 41
Vergerl3 2.10.13 uLo 193 | 110 811 77 || 191 137 77 | 59 || 187 136 | 71 | 53 | 195 | 136 76 59 | 191 | 137 65 | 54
Verger3 27.09.13 uLo 161 | 101 782 60| 167 | 125 74 | 54 | 156 128 | 708 | 46 | 169 | 120 71 48 | 169 | 122 687 4
10 vergers 2013 uLO 170 |111 | 79 |69 | 170 | 14 8 6 165 | 14 7 6 169 | 13 7 6 166 | 13 7 5




ESSAI CONSERVATION DE POMMES 2013 - 2014 DIWA®

Analyses qualité a la récolte, aprés conservation e t apres 7 jours de maturation a 20T de 10 vergers

Conditions d'entreposage ULO :TP: 1.0C, CO2: 1.5%, 02:1.0%

Evolution des sucres (%Brix) selon les variantes : moy. des vergers
18
13.7
15 139 13
12
S
x 9]
@
6
3
0 T T T
Récolte Sortie 1 Shelf life 1 Sortie 2 Shelf life 2
26.3.14 1.4.14 21.5.14 28.5.14
Evolution de la fermeté (kg/cm2) selon les variante s : moy. des vergers
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Evolution de I'acide malique (g/L) selon les varian  tes : moy. des vergers
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ESSAI CONSERVATION DE POMMES 2013 - 2014

Analyses qualité a la récolte, aprés conservation e

Conditions d'entreposage ULO :TP: 1.0C, CO2: 1.5%, 02:1

DIWA®
t apres 7 jours de maturation a 20C de 10 vergers

.0%

Evolution des sucres (%Brix) sous conditions ULO pa r variante
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ESSAI CONSERVATION DE POMMES 2013 - 2014 DIWA®

Analyses qualité a la récolte, aprés conservation et apres 7 jours de maturation & 20C de 10 vergers
Conditions d'entreposage ULO :TP: 1.0C, CO2: 1.5%, 02:1.0%

Evolution des sucres (%Brix) sous conditions ULO se lon les vergers

20

18 - @ Récolte OSortie 1 B Shelf life 1 OSortie 2 B Shelf life 2
26.3.14 1.4.14 21.5.14 28.5.14

16

Brix [%]
B P
o N

O N M O

Vergerl  Verger4d Vergerl0 Verger6 Vergerll Verger5 Vergerl2 Verger8 Vergerl3 Verger3

Evolution de la fermeté (kg/cm2) sous conditions UL O selon les vergers
12

B Récolte O Sortie 1 @ Shelf life 1 O Sortie 2 @ Shelf life 2

10 26.3.14 1.4.14 21.5.14 28.5.14

Fermeté [kg/cm2]
(o))

4 i

2 i

0 i

Vergerl Verger4  Vergerl0 Verger6 Vergerll Verger5 Vergerl2 Verger8 Vergerl3d  Verger3
Evolution de I'acide malique (g/L) sous conditions ULO selon les vergers
12
BRécolte OSortie 1 @ Shelf life 1 O Sortie 2 E Shelf life 2
10 | 26.3.14 1.4.14 21.5.14 28.5.14

Ac. Malique [g/L]
(o))

Vergerl Verger4  Vergerl0 Verger6 Vergerll Verger5 Vergerl2 Verger8 Vergerl3 Verger3




RESEAU DE PARCELLES VALAISANNES SUIVIES EN CONSERVA TION 2013-2014

VARIETE : DIWA®
Controle des maladies de conservation le 1 * avril et le 28 mai 2014 aprés 7 jours de maturatio
Conditions d'entreposage ULO :TP: 1.0C, CO2: 1.5%, 02: 1.0%

a20cC

8 - 8

8 s 0 8 & g g | 8

, e [ o = @ Q = = s © o N g 9

Producteurs Récoltes | g € £ £ = £ § & Sq.98 & 3 3 P 9 T <

E o 0 n I 0 0 S T 0| AN . .9 c c IS IS

0 | 8 @ g E | 2 2 gz e 22 ¢ 2%5 & o @ I

> | 5 |35 5 3 o s £2 £ 58 58 5 ST 3 2 5 5

5 & & & & & & §EHE&56&6 & a3 &8 8 & &

Contrdle du 1 avril 2014

Vergerl 30.09.13 177 50 41 82% 1 8 16% - 0% 1 2% - 0% - 0% 9 18%
Verger4 02.10.13 | 175 | 50 29 58% 3 21 42% - 0% 2 4% - 0% - 0% 21 42%
Vergerl0 30.09.13 | 177 50 30 60% - 18 36% - 0% 3 6% - 0% - 0% 20 40%
Verger6 30.09.13 | 177 | 21 21 | 100% - - 0% - 0% - 0% - 0% - 0% - 0%
Vergerll 30.09.13 | 177 @ 50 44 | 88% 1 6 12% - 0% - 0% - 0% - 0% 6 12%
Verger5 26.09.13 | 181 | 50 47 | 94% 2 3 6% - 0% - 0% - 0% - 0% 3 6%
Vergerl2 26.09.13 181 50 49 98% 1 1 2% - 0% - 0% - 0% - 0% 1 2%
Verger8 02.10.13 | 175 | 21 20 95% 2 1 5% - 0% - 0% - 0% - 0% 2 10%
Vergerl3 02.10.13 | 175 50 48 96% 3 2 4% - 0% - 0% - 0% - 0% 2 4%
Verger3 27.09.13 | 180 | 50 46 | 92% 3 4 8% - 0% - 0% - 0% - 0% 4 8%
Moyennes 1%controle 178 442 | 375 84.8% 16 64 145% 0 00% 6 @14% 0 00% O 0.0% | 68  154%

Contrdle du 28 mai 2014

Vergerl 02.10.13 | 231 50 37 74% 2 23 46% - 0% 1 2% - 0% - 0% 23 46%
Vergerd 02.10.13 | 231 | 50 37 | 74% 2 23 46% - 0% 1 2% - 0% - 0% 23 46%
Vergerl0 30.09.13 | 233 50 30 60% - 18 36% - 0% 1 2% - 0% - 0% 20 40%
Verger6 30.09.13 | 233 | 50 50 | 100% - - 0% - 0% - 0% - 0% - 0% 0 0%
Vergerll 30.09.13 | 233 50 43 86% - 4 8% - 0% 3 6% - 0% - 0% 7 14%
Verger5 26.09.13 | 237 | 50 48 | 96% - - 0% - 0% 1 2% 2 4% - 0% 3 6%
Vergerl2 26.09.13 | 237 50 50 | 100% - - 0% - 0% - 0% - 0% - 0% 0 0%
Verger8 02.10.13 | 231 | 50 50 | 100% 1 - 0% - 0% - 0% - 0% - 0% - 0%
Vergerl3 02.10.13 | 231 50 42 84% - 8 16% - 0% - 0% - 0% - 0% 8 16%
Verger3 27.09.13 | 236 | 50 47 | 94% 1 3 6% - 0% - 0% - 0% - 0% 3 6%
Moyennes 2%contréle 233 500 434 86.8% 6 79 1158% 0 00% 7 [14% 2 04% O 0.0% 87  17.4%




ESSAI CONSERVATION DE POMMES 2013 - 2014 DIWA®
Analyses qualité a la récolte, aprés conservation et 7 jours de maturation a 20T de 10 vergers
Conditions d'entreposage ULO :TP: 1.0C, CO2: 1.5%, 02:1.0%

Taches ameéres
Résultats par verger au mois d'avril

50%

W Taches améres %

40%

30%

20%

a1l

o HE - m = B

30.09.13 | 02.10.13 | 30.09.13 | 30.09.13 | 30.09.13 | 26.09.13 | 26.09.13 | 02.10.13 | 02.10.13 | 27.09.13

Vergerl | Vergerd4 | VergerlO | Verger6 |Vergerll | Verger5 | Vergerl2 | Verger8 | Vergerl3 | Verger3

Taches ameéres
Résultats par verger au mois de mai

50%

40% - B Taches ameres % I
30% -
20% -
10%
" l n

30.09. 13 02.10. 13 30.09. 13 30.09. 13 30.09.13 ‘ 26.09.13 ‘ 26.09.13 ‘ 02.10.13 ‘ 02.10.13 ‘ 27.09.13

Vergerl ‘ Vergerd ‘Vergerlo‘ Verger6 ‘Vergerll‘ Verger5 ‘Vergerlz‘ Verger8 ‘Vergerl3‘ Verger3




ESSAI CONSERVATION DE POMMES 2013 - 2014 DIWA®
Analyses qualité a la récolte, aprés conservation et 7 jours de maturation a 20C de 10 vergers
Conditions d'entreposage ULO :TP: 1.0C, CO2: 1.5%, 02:1.0%

Brunissement de la chair
Résultats par verger au mois d'avril

35%
30% M Brunis. de la chair %
25%
20%
15%
10%
5% I
0% L [ ]

30.09.13 | 02.10.13 | 30.09.13 | 30.09.13 | 30.09.13 | 26.09.13 | 26.09.13 | 02.10.13 | 02.10.13 | 27.09.13

Vergerl | Vergerd | VergerlO | Verger6 | Vergerll | Verger5 | Vergerl2 | Verger8 | Vergerl3 | Verger3

Brunissment de la chair
Résultats par verger au mois de mai

35%
30% | B Brunis. de la chair % [
25%
20%
15%
10%
5% I
o0y, L i /. /.

30.09.13 | 02.10.13 | 30.09.13 | 30.09.13 | 30.09.13 | 26.09.13 | 26.09.13 | 02.10.13 | 02.10.13 | 27.09.13

Vergerl | Vergerd | VergerlO | Verger6 | Vergerll | Verger5 | Vergerl2 | Verger8 | Vergerl3 | Verger3
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