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AVANT-PROPOS
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NORME INTERNATIONALE

ISO 2165-1974 (F)

Pommes de terre destinées a la consommation — Guide pour

I'entreposage

1 OBJET ET DOMAINE D’APPLICATION

La présente Norme Internationale spécifie des méthodes
dont "application permet de réaliser les conditions d'une
bonne conservation, avec ou sans apport de froid artificiel,
des pommes de terre de I'espéce Solanum tuberosum
Linnaeus, destinées & la consommation, directement ou
aprés transformation industrietle.

Elle ne concerne ni les pommes de terre de primeur, ni les
pommes de terre de semence.

Voir également les limites d’application données en annexe.

2 REFERENCE

ISO 2169, Fruits et légumes — Conditions physiques des
locaux de réfrigération — Définitions et mesurage.

3 CONDITIONS DE RECOLTE ET DE MISE EN ENTRE-
POT

3.1 Reécolte

Les tubercules de pommes de terre doivent étre récoltés
mars. La peau doit étre ferme, elle ne doit pas peler par
simple frottement, et doit étre exempte de gercures,

3.2 Caractéristiques qualitatives d’entreposage

Les lots a entreposer ne doivent pas contenir de tubercules
meurtris, gelés, pourris ou atteints d'altérations fongiques,
ou présentant des germes développés. Le résultat peut étre
éventuellement atteint par un triage préalable; toutefois,
celui-ci doit étre effectué avec soin, car il est souvent la
cause de meurtrissures Qui peuvent étre plus préjudiciables a
ia conservation que la présence de ces défauts.

3.3 Mise en entrep6t

La mise en entrepdt doit étre faite aussitdt que possible
aprés la récolte. Les tubercules doivent étre maintenus a
une température de + 133+ 18 °C et 4 une forte humidité
relative durant 10 & 14 jours aprés la mise en entrepdt, en
vue de leur subérisation et de la cicatrisation des plaies.
Aprés cette période, I'abaissement de la température doit
étre réalisé le plus rapidement possible,

3.4 Mode d’entreposage

Les pommes de terre peuvent étre entreposées en
conteneurs, en palettes-caisses, en caisses, en claies, en sacs
Ou en vrac.

Dans le cas d’entreposage en vrac ou en sacs et si I’'on ne
dispose pas de moyens évitant aux couches inférieures
d’étre écrasées par les couches supérieures, la hauteur de la
couche de tubercules doit étre fixée en fonction de la
résistance de la variété, de la qualité du lot et de I'état du
dispositif de ventilation. Les colis doivent étre disposés de
facon a permettre la libre circulation de |'air.

Les pommes de terre destinées & la consommation doivent
étre entreposées a |'abri de la lumiére.

4 CONDITIONS OPTIMALES D'ENTREPOSAGE"

4.1 Température

La température optimale est de +3 & + 6 °C. Toutefois,
dans le cas de pommes de terre destinées a certaines
transformations industrielles, par exemple du type “‘chips”’,
il est recommandé de porter cette température § une valeur
comprise entre +7 et + 10°C, celle-ci étant choisie en
fonction de la variété. En outre, pendant les deux derniéres
semaines de l’entreposage de ces pommes de terre, il est
recommandé de relever la température entre -+ 10 et
+ 14 °C, et éventueliement 3 + 20 °C.

4.2 Humidité relative
L’humidité relative optimale est de 85 a 95 %.
4.3 Circulation de l'air

Les emballages et leur gerbage doivent permettre la libre
circulation de {'air.

4.3.1 Brassage

Le brassage de lair en circuit fermé permet une
homogénéisation de la température et de [I'humidité
relative. Un coefficient de brassage de 20 & 30 est
recommandé.

4.3.2 Renouvellement d’air

L'entreposage des pommes de terre provoque une
accumulation de dioxyde de carbone et de la chaleur

1) Pour les définitions et le mesurage des grandeurs physiques concernant |'entreposage, voir 1SO 2169.
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