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Les chantiers de récoltes se compliquent. Vous trouverez ci-dessous les conseils pour le séchage le plus 
adapté. Il faut trouver le bon compromis entre les conditions de récolte, l’humidité et la température. 
De plus, quelques lots présentent du mildiou sur tubercules, observez bien vos lots et repassez les si 
besoin. 

 

AU CHAMP 

Au vu des quantités de pluie de ces derniers jours, de nouvelles zones 
dans les parcelles ont été inondées. Ces stagnations d’eau peuvent 
entrainer l’asphyxie des tubercules par la suite, isolez ces zones à 
l’arrachage si possible ou à défaut ne pas les récolter. 

A la reprise des arrachages, les pas de chaines seront sans doute à 
adapter si ce n’est pas déjà fait. 

Attention aux conditions de récolte avec des températures froides, le 
risque de blessures des tubercules est plus important. Eviter de 
récolter des pommes de terre en dessous de 8°C, ne pas arracher les 
matinées froides. 

 

POMMES DE TERRE TERREUSES :  

SECHAGE ET QUALITE DE CALIBRAGE 

Les lots terreux et humides sont beaucoup plus difficiles à sécher et cicatriser, surtout les cœurs de 
caisses (présence de terre) et les petits et moyens calibres en cas de calibrage récolte. 

De plus, la qualité du calibrage n’est pas bonne en conditions terreuses et grasses. En effet 
l’encrassement des grilles est important avec un calibrage peu précis. Cela peut aussi avoir des 
conséquences économiques (petits tubercules qui se retrouvent avec les calibres moyens) et des 
défauts de calibres entrainant une nécessité de recalibrage. 

A l’arrachage trois cas sont possibles : 

- Calibrer et traiter à la récolte avec le risque d’avoir des défauts de calibres, des difficultés de 
séchage dans les petits et moyens calibres mais aussi d’avoir un traitement de qualité moyenne si 
présence forte de terre. 

- Ne rien calibrer ni traiter à la récolte et faire sécher les tubercules dans un premier temps. Calibrer 
et traiter le plant que dans un deuxième temps. Attention le traitement n’étant efficace que s’il 
est réalisé dans les 48h après l’arrachage, le traitement ne protègera alors que des blessures 
réalisées au calibrage. Cette technique limite le brassage et le « barbouillage » des tubercules. 

 



 

 

  Page - 2 - sur 3 

  Numéro 14:  

 23 octobre 2024 

29460 HANVEC 

Tél. 02.98.21.97.00 

Fax 02.98.21.97.08 

Bretagne - Plants 

I 
N 
F 
O 
 

F
L
A
S
H 
 

- Vous pouvez aussi envisager de ne pas calibrer à la récolte, mais uniquement retirer le dessus de 
plants. Une fois séchés vous pourrez calibrer ces lots de manière plus précise et finir de déterrage. 
Vous pouvez soit traiter le plant à la récolte, avec le risque d’être moins efficace s’il y a une forte 
présence de terre, ou traiter une fois séchés avec le risque de ne pas protéger des blessures faites 
à la récolte mais uniquement des blessures faites au calibrage. 

 

SECHAGE ET CONSERVATION FRIGO 

Les étapes les plus importantes avant la descente en froid des frigos, sont le séchage et la cicatrisation 
des tubercules. Cette dernière ne peut se faire efficacement à une température trop faible. Ne pas 
descendre en dessous 12-13°C avant la cicatrisation complète des lots. Cette phase prend en moyenne 
10 à 15 jours. La descente en froid peut ensuite s’envisager. Cela est valable lorsque les tubercules 
récoltés sont à au moins 12°. 

Les choses se compliquent lorsque la température extérieure et donc celle des tubercules descend.  

Quand les températures matinales vont descendre, deux options sont envisageables : 

- Décalez le début des arrachages vers 11h le matin pour gagner quelques degrés et terminez plus 
tard le soir, les tubercules seront encore à une température correcte. 

- Abaissez la température de consigne du frigo de 0.5° afin de forcer la mise en route de celui-ci et 
permettre un séchage efficace par le groupe froid (10-12h de fonctionnement sont nécessaires 
pour sécher). 

Dans tous les cas, gardez la consigne de 10 à 12°C le plus longtemps possible tant que le frigo n’est pas 
plein et que vous y ajoutez des pommes de terre fraichement récoltées et donc ni sèches ni cicatrisées. 

Pour rappel la cicatrisation en dessous de 10° C est très faible, ce qui laisse une porte d’entrée aux 
champignons, bactéries. 

Si votre frigo est déjà descendu en température, envisager un 
séchage avec une ventilation par de l’air extérieur à l’aide d’un mur 
de séchage ou d’un caisson mobile. Attendre le séchage et la 
cicatrisation complète avant de les mettre au frigo. 
 

Durée de séchage 3 à 8 jours selon l’humidité du tas. Arrêt dès que 

les 30 - 40 premiers cm en haut des caisses sont secs.   
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SECHAGE ET CONSERVATION EN AIR EXTERIEUR 

1 - La base est la même qu’en frigo, à savoir qu’il faut ventiler de l’air plus froid que la température 
des tubercules (généralement de nuit). C’est toujours desséchant même par temps de pluie ou 
brouillard. 

2- Si les tubercules sont plus froids que l’air ambiant il est tout de même possible de les sécher avec 
de l’air plus chaud, mais il faut dans ce cas tenir compte de l’hygrométrie. 

           
                          Toujours un œil sur l’hygromètre.  
 

• Pour 1°c + chaud, hygrométrie < à 90%. 

• Pour 2°c + chaud, hygrométrie < à 85%. 

• Pour 3°c + chaud, hygrométrie < à 80%. 

• Pour 4°c + chaud, hygrométrie < à 75% 

• …-5% d’hygrométrie nécessaire à chaque degré supplémentaire 

Ex : tub = 12°C  ventilation possible avec de l’air à 16°C si l’hygrométrie < 75% 

 
Les deux conditions suivantes sont les plus complexes :  
1 Les journées douces après une période de froid, les tubercules sont donc humides et froids alors 

que l’air extérieur est plus chaud et humide, le séchage est alors impossible. Il est préférable 
d’attendre que la température des tubercules remonte dans le sol avant de récolter. 

2 Récolte par temps froids toute la journée. Le séchage va malgré tout s’opérer car vos tubercules 
sont humides et l’air extérieur plus sec. C’est la cicatrisation qui sera plus complexe.  Le point de 
vigilance est la sensibilité des tubercules froids aux chocs. 

                                   

ANNONCES 

Secteur Pontivy : 

A vendre : 

• Elévateur Dubrulle 10m hydraulique 4 vitesses, roues pivotantes 

• Table à rouleaux 2.5mX1m, Gourmelon en bon état 

• Trémie Gourmelon 10t, une sortie, variateur de vitesse, bon état 

• Peseuse Dynamétrique de 5 à 25kg, bon état 

• Caisses à pommes de terre 750kg, stockage à l’abri, bon état environ 100 unités. 

Téléphone : 02 97 38 05 71 

 

 

 


