LA BONNE GESTION DU FROID
EN DISTRIBUTION

] Aprés la récolte, les fruits et legumes

s fruits et légumes sont vivants. [ls respirent © ils
absarbeni de Poxygpene of émettent du gaz carbo-
migque, Ce phénoméne respiraioire s’accompagne
d'un deépagement de chaleor qui est plus 0w moins
important selon b prodoic o b température extéricure. Taux
de respirntion ef durée de vie du produil sont étronement [es,
A temperature cgabe, phos an produdl respive, plus sa dorée de

vie sl courte (volr tabbeau clcontre).

Pour hien maitriser s durde de vie des frs et Bgumes il est
rasenbie] de ben connaitre s carncterisiques propres i o
cun d'ewce. [ fmn egalement régler Vatmosphire de la chambre
froide en adsptant an mieux les 3 facteurs fondamentamx
gue sont la température, humidisd el o circolation de
Pmir.

Sensibilité des fruits et légumes a la temperature

i température, du fait de son efel direct sur Pacti
vibe baoe fumae e, influence ka resperation des pro-
duits. Plus ln tempérnture est basse, plus la durée
de wie s allonge, Mais atiention, dans certaines
Grmites ¢ car les fruiis o legumes sont plus oo moins sensibles

au froid. On distingue ainsi 3 grandes classes de produoits

selon leur resistance au roid :

Ctifl

continuent d'évoluer pour s'acheminer
plus ou moins rapidement vers leur
senescence. Cette evolution differe selon
les produits et les conditions environ-
nantes. Au stade de la distribution, du fait
de la diversite des especes entreposées
et des ouvertures frequentes de la
chambre froide, la bonne conservation
des fruits et légumes nécessite un certain
nombre de précautions.

PRODMATS las" LE CUREE

RESFIRATION DE Wi
Bulbes, Tubarcules, Faiblm Longus
choux, pormames, 15520 Plusieurs meis
agrumas, kiwis...
Salades, poires, Mochari Mayenne
péchas, fraises, S0 H 150 Cuelouss semaines
carattes, lomates, 5 plusieurs mos
melons...
e i 0

A quelgues semanes

= & 2000, mg de Gl KgMeura

1. L= produits resistants @ 060 5°0
et ot lgemes aes olimnals lemnferes
2, Less prodduits moyennement sensibles

#a 107, les pomemes de bevee of Le melon

priar exenfele, |::
A, Les produiis sensibles - - 1,
d origine mddiferrandenne poire irofioale
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v comiris g tomerle. Copnservés a ung lempéraiure trop basse

crs prisduils peuvent présenter soit des défauts de maturation
{romale), st des digenérescences e s, oes

hrmissemenie (hanane, aubergine).
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=t done dés la conception de

W la chambre froide qu'on étu-

dieri les moyens nécessaires

" i la bonne régulation de la
femperatiere en procédant :

& 4 I"établissement d un

hilan frigortfigque en fonobon
des besoins, 1 faudra bien définir ln
nature des produits entreposés, leur lempern-
ture inltiale, les empérature et humidite néces-
salres 4 lour bonne conservation, le valume apport journalier,
® i la comeeption of ln réalisation d'une isolation swffi-
sanie. [kns les enrepdts de distribution, cet aspect isalation a
souvent tendance & #tre mésestime. On se dolt d'équiper les
nombreuges suveriures de laniéres ou aulres systemes £scmmd
tzhles afin de limiter su maximum loles les enfrées intempes-
tives o alr extérieur. En effet, cet alr extérieur risque &entrainer
un fonctionnement permaneni des groupes fogorifiques, aug-
mentant d'autant la consemmation d'électricité. Ce poste
consommation d'électricité, qui & ajoute an codl de Iinstallasion
frigorifique ellemé#me, représenie wne part non négligeable du

W ¢ passage de vapeur d'eau - la transpiration -
" e fait toujours du milien le plus saturé, lel le

| ambiant. [ y a passage de vapeur d'un milieu

DEFCIT DE PRESSION DE VAPELR A DFFERENTES TEMPERATURES
ET HUMIDITES RELATIVES
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Maitriser la température

La définition d’une température optimale et la
rapidité de son obtention sont fondamentales pour
une bonne conservation.

budgeet «Frosds,

La majorité des fruits et légumes st composée de B0 a 90%
d'eau, En perdre méme sealement guelques % provoque une
mindification de leur aspect larpement prijudiciable & leur com:
mercialisation :

Tad%  pour les gumes-feailles o les asperges

GaT% pour les Egumes-froits

= T% it les gumes-racines

EHEIEU“". DE DIFFERENTES ESPECES VEGETALES COURANTES
ALl FLE TRISSEMENT

TRES SENSIBLES

vigétal, vers le milieu be moins saturé, ici Fair

’humidité relative ne suffit pas a limiter le flétrissement.
_Car a taux égal, la perte d’eau est d’autant plus
& importante que la température est élevée.

& I'nutre tant gu'une différence de pression de vapeur existe
entre les deux, Clest ce Déficit de Pression de Yapeur (DPV)
aqui rend be ieux campte de lz possibilité de perte d'ean par wn
produit. Phus ke DPY est grand, plus un produil iranspdne




et le taux d’humidite

O flétrissement.
Dhans la chambre froide, ¢'est le onctisnnement de 'évapora-
feur guit détermine Mhumidité relative (HE), Celui-ci absorbe la

chaleur degagée par les produits < Mubilise pour iransformer ke
fhnde (rigorigéne en vapeur.

La guantité de chaleur 4 échangés an niveau du lgueide frgori-
gine esl determinde par 1a formule @
oi K = eoeflicient de transmission de chaleur,
caraciéristique de lappareil
5 = | surface d&change
Ar = le différentie] de tempérahome

Paur fue la chaleur dégagée par les fruits et Fgumes entreposss
s0it absorbée par Pévaporatear., l température de 'évaporateur
dual dtre mferieure 4 celle de la chambee froide. Pendant les ope-
rations de refroidissement, la temperature du uide ingongene
esl négative (par ex. -3°C), Thumbdité de Uair se condense sur
Tévnporateur et gide : Vair est déeshumidife. Pour un évaporatear
donné, plusle A esl grand, plus air est sec. Comme on
recherche une HE élevée, il st donc important d'obtenir un
écart réduit entre la temperature de n chambre of celle de Téva
poratewr, Le At idéal ne dolt pas dire supérieur a 6°C,

Mais si cet écart est petit, alors la surface d'échange 5 doit ére
grande, [l est done indispensable de disposer d'évaporateurs de
dimensions approprides a l'enceinte. Le rapport surface de 1'éva
porateur/volume de la chambre froide doit &re compris entre
{5 et (A,

Cependant, 12 quantité de chalear O pourra &lre fchangée avec
un écart de température At fuible o one surface 5 faible sl K, le
coelficient de transmission, est élevé, K est Tie an matériag dans
lequel est fabrigue I'evaporateur, & sa formse, & la dimension des
ailettes, . Un éearsement d'alleties minimal de T mm est recom:
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Les fruits et légumes transpirent : il faut
limiter les pertes d’eau qui provoquent leur

n recherchera, pour la grande majorité des produits,
une humidité relative élevée.
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Une bonne maitrise de Mhomidicd dépend aussi de la durée de
fonctionnement des compressears. En effet, a chagque fol: gue
les compresseurs fonctionnent, ils enlrainent un pitgeage o wau
provoquant une insuifisance dhumidite, Une isolation efficace
limite oo risque.

mandé pour éviter que I'évapo-
ruteur givee trop rapidement

La présence de nombrenses ouvertures
dans le local de distribution rédui=sant Deffi-
cacitt: el les possibilites de Nsolation, |ins
tallation d'an humidificatenr est alors
conseillée. Dans le type centrifuge : 'eau
=l amends sur un disgue en rotaton et pro-
jetiée contre une grille gui la pulvérize en
micro-particules. Dans le type & aspersion ;
'eau sonis pression est distribuée au travers
e buses genderant un fin broaillard




— adaptees

esl la circulatvon

! de I'air dans une
chambre frodde qul

véhicule le fraid

produit par I'tvaporatedr ef per

pérature. Mais le brassage ne doi
pas &ire exoesal, Sinden il accroit
la perte d'ean des produits conser-
wés | La vitesse de Pair influence donc directement le fétrisse-
ment des fraits e |egumes eniremses,

Le coefflcient de brassage est le rapport entre be volame d'ab

mil [ Temogréndisation de la tem-

- Choisir des installations

La circulation de I'air doit étre maitrisée

dhéplace: par hewre par les ventilateurs <1 le valume de la chambre
froide vide, 11 doit #tre modelé en fonction des besaines © aug
risenile por refroidir un arrivage, il e=t dirsinue quand la tempers:
ture o5t stabilisée,

Le brassage de 'slr dépend non seulement du debit des ventils
teurs mais aussi deg dispositifs de distribution et de reprise
d'air. On peat ainsi jouer soit sur le nombre de ventilateurs e
miarche soit sur Nutilisation de venlilteoars & 2 vitessea, On uti
lise aussi des dvaporateurs plafonnbers dooble flux oo encore
une gaine textile placte devant Dévaporatenr. Cette gaine assure
wlors In diffugion du froid oo en réduisant 'agitation de Uair au
coniact des produits

Le Ctifl au service des distributeurs

Aide au projet d'installation

» DEFINITION DES BESDINS SELON LES PRODUITS ET LUTILISATION DU LOCAL A REFROIDIR

{(CHAMBRE FROIDE, ENTREPOT. MAGASIN DE VENTE...)

» RECOMMANDATIONS POUR DES AMELIORATIONS D'EQUIPEMENTS EXISTANTS

Aide d la consultation de frigoristes

& PROPOSITION DE REDACTION DE CAHIER DES CHARGES/SPECIFICATIONS A LINTENTION DES INSTALLATEURS

o COMPARAISON DE DEVIS APRES APPEL IVOFVRE

Aide au diagnostic d’installation

® VERIFICATION ET MESURE DES PARAMETRES DE FONCTIONNEMENT

TEMPERATURE, HUMIDITE, VITESSE DE L'AIR
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