Fiche qualité

LES ENDOMMAGEMENTS MECANIQUES

B Physiologie et symptdémes

Les endommagements mécaniques entrainent divers types d'altérations de la qualité des tubercules.
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B Des altérations préjudiciables a I’ensemble de la f iliere Pommes de terre

« Des altérations a I'origine d’une dévalorisation de la production (qualité de présentation du tubercul e et
des produits finis), et surcodts au triage.

* Des altérations a I'origine de départs de pourritur es, de pertes en poids au stockage et de pertes a
I'épluchage
- pertes en poids par transpiration (jusqu’a 10 fois plus) et pertes d’amidon par respiration (jusque 2 fois plus en
trois mois)
- pertes & I'épluchage passant de 13-18% de matiére brute pour des lots sains a 25-35% pour des lots

endommagés (Bedin P. et al., 1996).

B Comment limiter les endommagements mécanigues ?

- En limitant les forces externes appliquées aux tube rcules

Sont primordiaux : le choix et le réglage du matéri  el, les conditions de récolte et I'absence de corps
étrangers (configuration de la parcelle, régime hydrique, structure, présence de cailloux, salissement de la
parcelle, ...).

- En réduisant la sensibilité des tuberculesvisav  is des endommagements.
Quielles caractéristiques du tubercule entrent en je u?

La variété : Toutes les variétés ne se comportent pas de la méme maniére vis a vis des endommagements. Le
Catalogue Officiel des Variétés donne une indication sur la sensibilité des variétés aux endommagements.

La température du tubercule a la récolte et au stockage (lors des manipulations) : Parce qu’elles entrainent
une perte d'élasticité des tissus, les basses températures sont une des principales causes de sensibilisation aux
endommagements mécaniques (altérations de type interne et de type externe).

Le degré de maturité du tubercule : La sensibilité aux endommagements de type externe diminue au fur et a
mesure que la peau devient mature et s'épaissit. A contrario, les propriétés des parois cellulaires s’altéraient et
rendraient le tubercule plus sensible aux endommagements de type interne.

Le taux de matiére séche du tubercule

Pour une méme variété, les tubercules présentant un taux de matiére séche élevé sont en général plus sensibles
aux endommagements internes. Lors d’'un choc, les granules d'amidon présent dans la cellule, (I'amidon est le
principal constituant de la matiére séche) peuvent endommager les parois cellulaires.



Fiche qualité

LE VERDISSEMENT

W Physiologie et symptome

* le tubercule de pomme de terre est issu de la tubérisation d'u n stolon (tige souterraine), dont il posséde
toutes les caractéristiques et notamment la propriété de pr oduire de la chlorophylle sous l'effet de la
lumiere.
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Le verdissement de la pomme de terre

B Un critére d’enjeu pour les filieres Pommes de terr e, marché du frais et transformation

« Le verdissement est un critere déterminant pour la valorisa tion de la production (qualité de présentation
du produit frais et du produit fini, colt de triage). C'est I une des premiéeres causes de pénalités pour les
producteurs sur le marché de la transformation comme sur le m arché du frais.

 Le verdissement s’accompagne souvent de la synthése accrue de solanine, alcaloide qui peut devenir
toxique a forte dose. Verdissement et production de solanin e sont deux phénomeénes distincts. La lumiere
n'est pas le seul facteur de production de solanine, mais ell e en est le principal.

B Comment limiter le verdissement ?

En limitant I'exposition des cellules sous-épidermi ques du tubercule a la lumiére

Les conditions dans lesquelles évoluent les tubercules sont primordiales : assurer un bon recouvrement des
tubercules dans la butte, et une exposition limitée des tubercules a la lumiére lors des opérations de récolte et de
stockage. Tous les types de rayonnement ne conduisent pas a la méme intensité de verdissement.

En prenant en compte les caractéristiques du tuberc ule

Quelles caractéristiques du tubercule entrent en je u-?

- La variété : Toutes les variétés ne se comportent pas de la méme maniére vis a vis du verdissement. Le
Catalogue Officiel des variétés ne donne pas de note de sensibilité des variétés au verdissement.

- L’épaisseur de la peau du tubercule :  Les tubercules dont la peau est fine sont particulierement exposés au
risque de verdissement.

- La forme et le calibre du tubercule  : Des tubercules de gros calibre ou & forme allongée ont plus de risque de
verdissement car ils sortent plus facilement de la butte.

- La température du tubercule : Le verdissement faisant appel & une réaction enzymatique, les tubercules
développent un verdissement plus rapide a 20C qu'a 5 €. Par ail leurs, la sensibilité des tubercules au
verdissement est accrue aprés un stockage a basse température. (Jeppsen et al. 1973, Anonyme 1988)



Fiche qualité

LES GALES COMMUNES

Ml Biologie du pathogéne et symptdémes

e La gale est une maladie bactérienne . Deux types de gales sont présents en France

; - La gale liégeuse ou en réseau. C'est une gale superficielle. Sur le
tubercule, elle se manifeste sous forme de réseaux plus ou moins
développés de taches liégeuses. Dans certains cas, rhizoctone léger et
gale commune de type liege peuvent étre confondus.

s - La gale en pustule. Elle se présente sous forme d'attaques plus
Gale en réseau Gale en pustule profondes en forme de cratére

Kiewnick, Bonn

* Comment les symptébmes se forment-ils ?
Les bactéries pénétrent par les lenticelles. Dés lors les tissus responsables de la formation de la peau
produisent des cellules dépourvues de perméabilité et de protection contre les microbes. Sans protection, ces
cellules sont rapidement contaminées et détruites. Il en résulte I'apparition de petits points noirs d’infection,
centrés sur les lenticelles, qui s'étendent au fur et a mesure que le tubercule grossit (NEAIS, 2000).

e Quels sont les stades de sensibilité ?
Les tubercules sont sensibles dés leur formation et le reste jusqu’a ce que leur peau soit bien formée. Pour les
deux types de gale, la sensibilité serait maximale pour des tubercules de diamétre inférieur a 2cm. Néanmoins,
en cas de forte humidité prolongée, les lenticelles s’ouvrent et peuvent devenir des portes d’entrée des bactéries
(gale en réseau particulierement) sur des tubercules plus agés (C. Pasco).

W Des altérations préjudiciables sur le marché du fra is, comme en transformation

* Sur le marché du frais lavable, la qualité de présentation co nditionne la valorisation du lot. La présence
de gales communes, pour lesquelles le tri est impossible, pe ut entrainer des pénalités importantes pour
le producteur.

 Sur le marché de la transformation, la présence de gale profo nde peut nécessiter un épluchage plus
profond et donc des pertes de matiére.

* Enfin, en touchant les bases de tiges et les stolons, les gale s peuvent causer des pertes de rendement.

B Comment limiter la contamination en gales communes ?

- En adaptant la variété aux caractéristiques du territoire. La plupart des variétés sont résistantes a la gale en
réseau mais des variétés trés cultivées comme Bintje y sont sensibles. Il n'y a pas de résistance a la gale en
pustule; la sensibilité differe entre variétés. Le Catalogue Officiel des variétés donne une note globale de la
sensibilité aux gales communes (sans distinction du type de gale). Les principaux facteurs intervenant dans le
développement des gales sont les suivants :

GALE en RESEAU GALE en PUSTULE Equilibre
Propriétés physico-chimiques du sol favorables a la gale ) microbien
Température 13-17°C 19-24°C Com_p_étition
Humidité du sol élevée réduite nutrition et
0, Présence Présence toxicité
pH 6-75 6-75 Antagonistes
MO Présence Présence

Autres streptomyces non

o pathogénes,

Hotes de la bactérie Débris végétaux Débris vegetaux microflore du sol

+ Hote spécifique : Pomme de tdrre+ Hotes divers : betteraves\ (Bacillus, Pseudomonas)
carottes, radis, épinards, navets,...

-En ayant connaissance du type de bactérie (gale en pustule ou gale en réseau) présent dans la parcelle et
en prenant en compte les facteurs de développements des bactéries

- En optant pour des délais de retour de la culture s uffisamment long et du plant certifié.
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LE RHIZOCTONE

H Biologie du pathogéne et symptdémes

e Le rhizoctone est une maladie fongique . Le champignon se présente sous deux formes : une forme de
filaments mycéliens (phase parasitaire) et une forme condensée, la sclérote (phase de conservation)

AT
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Attaques sur germes Affection de la répartition Sclérotes sur tubercules
et bas de tiges des calibres en fin de végétation
* Comment les symptémes se forment-ils et quels sont les stade s de sensibilité ?

En conditions humides, les sclérotes émettent des filaments qui pénétrent dans les yeux et les germes du
tubercule. Les germes blancs sont particulierement visés. Les attaques sur germes verts, indemnes de blessure

ne réussissent pas. En fin de cycle, des substances émises par le tubercule stimulent la production les sclérotes,
organes de conservation du champignon.

B La maitrise du rhizoctone, un enjeu important pour 'ensemble des producteurs
e Sur le marché du frais lavable qui représente une part grandi ssante du marché du frais, la qualité de
présentation conditionne la valorisation du lot. Le criter e rhizoctone, pour lequel le tri est impossible, peut

entrainer des pénalités importantes pour le producteur.

» Dans certains cas, le rhizoctone peut causer des dommages pro fonds (symptébmes de dry-core) qui ont
une incidence négative sur la qualité de présentation du pro duit fini.

 Enfin, en infectant les germes et les stolons, le rhizoctone p eut étre a l'origine de pertes de rendement
pouvant dépasser 25%. Il peut également toucher le nombre ou la répartition en calibre des tubercules.

B Comment limiter la contamination par le rhizoctone ?

- En optant pour des délais de retour de la culture suffisammen tlongs
-En choisissant du plant certifié traité (veiller a la qualité de réalisation du traitement a la planta  tion).

- En ayant connaissance du niveau d’infection de la parcelle et en prenant en compte les facteurs de
développement du champignon (notamment en évitant I'attaq ue sur germe)

Les principaux facteurs intervenant dans le développement du rhizoctone sont les suivants :
Caractéristiques physiques

- Pour germer, les sclérotes ont besoin de conditions humides. Les risques sont plus importants en conditions
humides.

- L’optimum de développement du champignon se situe entre 18 et 25C. Toutefois, les sclérotes peuvent germer
dés 4-5T. En condition défavorable, le champignon retrouve sa fo rme de conservation, les sclérotes.

Hoétes du rhizoctone

Le champignon est polyphage et saprophyte. Certaines souches de rhizoctone sont spécifiques a des plantes
cultivées ou des adventices. Le champignon parasite des solanacées, cruciferes, composées, Iégumineuses,

chénopodiacées, graminées... |l se conserve dans le sol d’'une année sur l'autre sous forme de mycélium sur des
résidus de culture ou sous forme de sclérotes.

Vigueur de croissance de la plante
Il 'y a pas de résistance variétale, mais une sensibilité variable entre plante en fonction de leur vigueur de

développement. Planter dans un sol réchauffé en limitant la grosseur de la butte permet d’accélérer la vitesse de
levée des plantes.



Fiche qualité
LES SUCRES REDUCTEURS

B Physiologie et symptdémes

Le taux de sucres réducteurs est un critére de composition du tubercule : glucose et fructose sont les principaux
sucres réducteurs du tubercules
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Les sucres dans la plante Au niveau du tubercule

Fructose et Glucose sont les produits de la photosynthése. lls migrent dans la plante sous forme de saccharose
(glucose+fructose). Au niveau du tubercule, le saccharose est mis en réserve sous forme d’amidon via des
mécanismes qui nécessitent le retour a I'état glucose et fructose.

Au niveau du tubercule, les sucres réducteurs sont donc des produits de transition intervenant dans différentes
réactions : réactions d’accumulation (grossissement des tubercules) mais également réactions de respiration
(utilisation des réserves d’amidon). Aprés une longue période de stockage, le tubercule vieillissant convertit ses
réserves d’'amidon en sucres réducteurs pour préparer la germination. Ce « sucrage de sénescence » est irréversible.

Les sucres réducteurs s'associent aux acides )

aminés (réaction de Maillard) lors de la friture, de la Fau_ble
déshydratation, et de la stérilisation pour donner coloration
des produits complexes et des altérations de Teneur en sucre;

couleur préjudiciables a la présentation des réducteurs réduitg
produits fini .
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B Un indicateur fort de la qualité, dans la filiere t ransformation

Le taux de sucres réducteurs permet d’évaluer 'apt  itude des lots a la cuisson. On recherche des lots a faible
taux de sucres réducteurs.

 Pour le transformateur, des lots présentant un taux de sucre s réducteurs homogéne permettent de mieux
gérer le processus de transformation (réglage des machines , homogénéité du produit fini). Les sucres
réducteurs peuvent également perturber I’ épuration des eaux utilisées dans les process industriels.

e Pour le producteur, la maitrise du taux de sucre réducteurs a un bas niveau permet de bénéficier d’'une
meilleure valorisation, et ainsi de rentabiliser I'invest issement en batiments de stockage.

 Sur le marché du frais, il s’agit de garantir la satisfaction du consommateur. L'affichage d’'un usage culinaire
(ex: spécial frites) est conditionné a la réalisation de tes ts d’aptitude culinaire attestant de la qualité du lot.

B Comment limiter la teneur en sucres réducteurs ?

- En visant une maturité naturelle nitiation | Sucres solubles (%) Matiere seche (%)
des tubercules a la récolte - 22
Au cours du cycle, le saccharose est continuellement 067
fourni par le feuillage mais sa concentration dans le
tubercule est nettement plus élevée en début de 0,4
tubérisation qu’'a I'approche de la maturité. La teneL %
en glucose et en fructose est également plu ‘%Z%%g;
importante dans les tubercules immatures que dan ,;.Lw
les tubercules matures (Gravoueille, 1998). i {"LE%\
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Toutes les variétés ne se comportent pas de la méme maniére vis a vis du sucrage. Le Catalogue Officiel des
variétés donne une note d’aptitude a la friture des variétés.
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- En tenant compte de la variété

- En gérant les stress

En I'absence de stress, il existe un équilibre amidon-sucres réducteurs-saccharose au cours du cycle. Des stress
(des températures froides, ou un déficit hydrique...) peuvent affecter cet équilibre et concourir a la dégradation de
I'amidon stocké dans le tubercule, augmentant ainsi la concentration de sucre réducteurs dans les tubercules. Les
sucrages dus au stress sont partiellement réversibles (exemple : sucrage d au froid).



