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LES MODES 
de 
PRODUCTION 
qui peuvent 
INFLUER sur la 
QUALITE des 
FRUITS et 
LEGUMES

Au-delà du micro climat de la parcelle, du type de sol 
et sous sol de la parcelle, les MODES de 
PRODUCTION peuvent influencer fortement la 
qualité des fruits et légumes:

- La conduite de l’arbre : axe, solen, haie fruitière, 
etc..

- La fertilisation des arbres et des parcelles légumes 
ou substrat nutritif en serres

- L’irrigation

- La répartition de la charge de fruits sur l’arbre ou la 
densité semis en légumes et la luminosité 
nécessaire

- La date de récolte

- L’après-récolte
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La conduite 
de l’Arbre

• Capter la lumière pour optimiser la photosynthèse
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Légumes sous Serre: une optimisation de la conduite en 
hauteur pour optimiser la lumière et limiter le risque sanitaire
Légumes plein champ: une densité de plants optimisée
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La Fertilisation 
des Arbres

•En Légumes plein champ et 
sous Serre, la fertilisation est apportée en fonction
de la croissance et des conditions climatiques pour optimiser
l’absorption des nutriments et éléments fertilisants: contrôle
nitrate dans feuillage etc..
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IRRIGATION : un apport nécessaire en 
fonction des besoins de la plante
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La 
répartition 
de la Charge 
de fruit
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Répartition de la 
Charge de fruits
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Charge des fruits et CALIBRE des fruits
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Date de 
Récolte 

• En légumes le suivi est fonction des produits en terme de 
qualité visuelle, résultats des analyses minérales et 
indicateurs de maturité
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Et l’après récolte 

• Pour les légumes feuilles, la fraicheur est déterminante: 1er critère de 
qualité

• Pour les légumes fruits, la fraicheur et le maintien en température 
dirigée contrôlée sont essentiel. (qualité gustative tomate)

• Pour les fruits climatériques, la notion d’affinage des produits 
(montée des sucres solubles, arômes, hydrolyse de l’amidon,…) est 
essentiel pour optimiser la qualité gustative

• Pour les fruits non climatériques, la fraicheur et le maintien en 
température dirigée sont essentiel
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Conclusion

• De nombreux paramètres influent sur la qualité nutritionnelle des fruits et 
légumes, (qualité des sols, luminosité, taille, charge fruit, irrigation 
fertilisants, date de récolte, conditions de l’après récolte,…)

• Ces paramètres sont plus déterminants que les protocoles de production. 
Les études scientifiques ne confirment pas une supériorité qualitative des 
production en méthode de l’ Agriculture Biologique liée aux méthodes et 
spécificité des intrants.

• Le paramètre « quantité » (irrigation et fertilisants) est beaucoup plus 
déterminant de la qualité que l’origine des intrants (fertilisants et phyto)

• La lutte phytosanitaire est déterminante pour protéger les plantes et 
limiter le risque de perte de qualité nutritionnelle (émission de substance 
toxique par la plante lors de l’attaque de parasites)
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