LES FRUTTS

Risque Am\)ianjf Ré\rri érateur Congtlateur ijr marir Temrérajrure i&éa'e Humicli*é i&éa'c Em\)a”ajz au ﬁiﬂo
(sipérimé)  (20°C) @) (18°C) aprés lo cucillette cc) %)
Abricot M Jusqu'a mur Mir+2-5jr 4-12m. L g, 0az 85295 =3
Ananas A 1-2jr 5-7jr = 10-12 m. Non 7a12 85a95 N
Banane M Jusquamire Miare+2-3jr o 2-3m. L &. 13214 902495 =3
Bleuet A - 5314 jr 8-12m. Non 0az 90 et plus S |
Canneberge A - 2-4 sem. L 8-12 m. Non 2a4 90a95 e +
Cantaloup A Jusquamiar Mare+4ai15jr o 8-12m. b 0az2 95 ;
Carambole 5. 3-7jr 1-2 sem. 10-12 m. Non 4a5 90 a95 e
Cerise A - 2-7jr 8-12m. Non 0az2 95 ‘e +
Chérimole A Jusqu'a mure Mqur + 4 jr o= 6-12 m. &- 10a13 90a95 ;
Citron A 10 jr 10-21jr o= 4-6 m. L Non 3a5 85295 >
Citrouille A 2-3m. 3-5m. L — Non 10413 50470 S
Clémentine 5. 10-14 jr 10-21jr 4-6 m. o Non 4 90 a95 =1
Coing PN - 2-3m. - = 0a2 90 —1
Feijoa A Jusqu'a muar 1sem. = 6-8 m. &_ 12a16 85a90 ;
Figue A - 7-10 jr — &. 0az 90a95 =3
Figue de Barbarie A 2-5jr 1-2 sem L 10-12 m. Non 5a8 90a95 e
Framboise V2. - 2-6jr 8-12 m. Non 0az2 90 et plus e +
Fraise A - 2-6jr 8-12 m. Non 0a2 90495 S |
Fruit de la passion A 3-5jr 1sem. L 6-8 m. &- 12316 85a90 ;
Fruit durian re 2-3ir - & - = 15 85295 —1
Fruit du dragon A 2-5jr 2-3 sem. L 10-12 m. Non 10 90 ;l'
Groseille, Cassis A - 2-6jr lan Non 0az2 95 e +
Goyave M Jusquamire Mare+2-4jr 8-12m. L g, 528 902495 =}
Kaki 5. Jusqu'a muar 3jr — &- 0az 90 a95 a
Kiwi A Jusqu'a miir Mar +3-8jr o 4-6 m. L &. 0az 902495 =3
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Kumquat A - 3 sem. L 4-6 m. L Non 4 90a95 3‘.&
Lime M 10-14 jr 10-21jr o 4-6 m. C Non 10 95 =
Litchi A - 7ir s 12m. Non 0a2 90295 e
Mangue M Jusqu'a mure 1sem. L 4-8m. s Q_ 10213 85290 =3
Melon d'eau A 1-2jr 3a5ijr + 8-12 m. Non 10a15 90 S
Melon miel A Jusqu'a mur 3a5jr L g 8-12 m. &v 10 90a95
Miure A — 2-6jr 5-12 m. III Non 0az2 90 et plus e +
Nectarine A Mire +1-2 jr Mir+3-5jr o 8-12 m. &- 0az2 90a95 ;
Noix de coco fraiche A 1sem. 2-3 sem. o — L Non 0az 752485 S
Orange Pig 10-14 jr 10-21jr o 4-6m. o) Non 0az 85390 >
Pamplemousse A 10-14 jr 10-21jr L 4-6 m. L 3 Non 5a8 95 31
Papaye M Jusqu'a mare 1sem. s 6-12 m. L Q. 7a13 90495 =3
Péche M  Mare+1-2jr Mare+3-5jr o  812m. o - 0a2 90 295 Y|
Poire M Muare+1-2jr  Mdare + 3-5jr 8-12m. o= Q. 0a2 90295 3
Pomme d'été A 3 sem. 2-6 sem. 8-12m. L k. 0az 902495 e 3
Pomme d'hiver V3. 3 sem. 6m. 8-12 m. o Q- 0az2 90a95 e + ;
Pomme grenade A 2-5jr 1-3m. + 10-12 m. Non 0az2 90a98 S
Prune FA Mire +1-2 jr Mire +3-5jr s 8-12 m. &v 0a2 90a95 a
Pomelo V) 10-14 jr 10-21jr L 4-6m. Non 7a10 852495 =7
Raisin M 1jr 5-7jr im. Non 0a2 902495 S =
Sapote M Muare+1-2jr  Mare+3-5jr dom 2m. Q. 13218 85290 =0
Tamarillo /e - 35jr s - Non 3as 90a95 e
Tangerine A 10-14 jr 10-21jr L 4-6 m. L Non 5a8 95 =
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Nous savons tous qu'il ne se passe rien de particulier dans notre pot de
yogourt lorsque vient le jour de sa date de péremption. Ce que nous
ne savons pas toujours, c'est que nos aliments sont grouillants de vie.
Des levures, des moisissures, des bactéries y sont a l'ceuvre, tantét pour
le meilleur, mais parfois pour le pire. Les mécanismes en jeu dans
la dégradation de nos aliments sont complexes et c'est tout l'art de la
chimiste Anne-Marie Desbiens de nous expliquer, en mots et en images,
comment les conserver fringants plus longtemps et éviter le gaspillage.

« Faut-il se fier aveuglément aux dates de péremption ?
« Pourquoi certains aliments se gatent-ils plus vite que d'autres ?

« Combien de temps se conservent les aliments a la température
ambiante, au frigo et au congélateur ?

« Pourquoi certains fruits murissent sur le comptoir et d'autres non ?
» Quel est le meilleur emballage pour chaque type d'aliments ?
« Comment faire des conserves selon les regles de l'art ?

« Comment l'industrie conserve-t-elle nos aliments ?

Anne-Marie Desbiens

Chimiste spécialisée en alimentation,
Anne-Marie Desbiens est l'auteure et
lillustratrice du blogue La Foodie Scientifique,
qui aborde divers sujets liés a la science des
aliments. Elle est également conférenciere
et intervenante dans divers médias,
notamment a l'émission L'Epicerie

a ICI Radio-Canada télé.
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