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OBJECTIF DE L'ETUDE :

LA TECHNOLOGIE HDCOLD® PEUT-ELLE AMELIORER LA CONSERVATION DU RAISIN
STOCKE SANS BACHE NI SULFITES ?

Etat des lieux actuel': Technologie HDCold® :

« Stockage: 0-1°C a 90-95% HR + Systeme de maintien de I'hnumidité

. . naturelle a une teneur élevée (> 98%)
» Stockage conventionnel >1semaine

» Ajout de plaquettes de
métabisulfite de sodium (SO,) o Diminution de la perte en eau et

» Bachage de la palette pour limiter donc en poids des fruits
les pertes en eau

» Conservation prolongée jusqu'a 3
mMois, mais forte contrainte ] )
logistique o Moins de stress sur les produits

» Sulfites non utilisables en o Peu/pas de formation de givre
agriculture biologique

o Aucun apport d'eau liquide

* Faible écart de température entre la
consigne et le fluide frigorigéene::

T Lurol S, 2020. Panorama des techniques existantes. Infos CTIFL 363. Pour la conservation du vivant.




RESULTATS

Récolte : 16 oct. 2021 (Sud-Ouest, France)
Froid classique (1°C) Froid HDCold® (1°C / 99 % HR)
Froid HDCold® baché soufré
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Etat des grappes le 30 novembre (1 mois et demi de stockage)

S aNENNN. _Annn _an. _

L’emploi de la technologie HDCold® a maintenu une bonne qualité de raison pendant prés d’un mois et demi, sans
bache ni plaquettes de sulfites.

Par rapport a un froid classique, les résultats montrent notamment :
v Une perte de poids divisée par 2
v" Un desséchement des rafles retardé, ne commengant qu’a partir d’un mois de conservation

v Une pellicule des baies maintenue plus ferme (mesure de dureté)
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