
LA TECHNIQUE 

Origine de la pratique et 

cheminement de l’agriculteur 

Culture cible :  

Bioagresseurs : 
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LE CONTEXTE 

Ail 

Maladies et ravageurs de 
conservation (fusariose , acariens…) 

30/11/2020 

SECHAGE DE L’AIL EN 

CONDITIONS MAITRISEES 

ET STOCKAGE AU FROID 

L’agriculteur avait enregistré d’importantes pertes en cours de 
conservation lors des récoltes 2015 et 2017. En parallèle, il 
souhaitait aller plus loin dans ses démarches de réduction des 
produits phytosanitaires. Après avoir collecté des informations 
sur la pratique (séjour d’étude en Espagne sur cette thématique 
avec le groupe DEPHY, échanges avec les producteurs du 
groupe et de la coopérative…), il a investi dans une unité de 
séchage en conditions maîtrisées et de stockage au froid en 
2018. 

Nom de l’agriculteur : 
Pierre-Louis JOQUEVIEL 
 

Département :  
Tarn (81) 
 

SAU : 95 ha 
 

UTH : 1 (+MO saisonnière) 
 

Élevage : non concerné 

Cultures 

remarquables : 
Ail 
 

Irrigation :  
Non irrigué 
 

Types de sols :  
Argilo-calcaire 
 

Travail du sol : 
Labour occasionnel 
 

Succession de 

cultures : 
Ail – Blé dur – Tournesol 
– Blé tendre – Ail, avec 
intégration de luzerne 
sur certains ilots.  
 
 
 

Ferme en zone 

AAC : 
Non 
 

Autres éléments de 

contexte : 
La culture de l’ail 
représente environ 15% 
de l’assolement mais 
elle constitue l’atelier 
principal d’un point de 
vue économique. 
 

La pratique au sein 

du système de 

culture : 
Elle est associée à la 
mise en place de 
mesures 
prophylactiques tout au 
long du cycle de culture  
:  recours à des 
semences certifiées et 
tri rigoureux , égrenage 
soigné, récolte à 
maturité… 
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Objectif 
- Améliorer la conservation de l’ail d’un 

point de vue sanitaire et limiter les 
pertes en cours de conservation 

- Améliorer la conservation de l’ail d’un 
point de vue entrée en germination et 
limiter le recours à un régulateur de 
croissance 

 

Description 
L’unité permet tout d’abord de sécher l’ail 
en conditions maîtrisées (température, 
hygrométrie, ventilation).  
Le pilotage se fait grâce à une console et 
chaque tour de séchage peut se gérer de 
manière indépendante.  
Une partie du séchage se fait en unité 
fermée, l’eau étant extraite grâce à des 
déshumidificateurs.  
Une fois l’ail sec, l’unité passe en mode 
« conservation »  et  fait office de chambre 
froide.  
Les étapes de séchage et de stockage se 
déroulent au sein de la même unité, ce qui 
ne nécessite aucun transfert.   
L’unité est équipée d’un système de 
récupération d’énergie qui permet de 
récupérer la chaleur générée par le groupe 
froid. 
 
 
 
 
 

Date de début de mise en œuvre 
2018 



Attentes de l’agriculteur 

AVANTAGES 

LIMITES 

Mise en œuvre et conditions de 

réussite 

Témoignage de l’agriculteur 

Améliorations ou autres usages 

envisagés 
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Schéma illustrant la pratique 

(Graphique, photo, lien vidéo, …) 

Pour l’agriculteur, il est important de :  

- Récolter à maturité 

- Ne pas négliger le déterrage 

- Ne pas passer en mode « froid » trop tôt (pas en dessous de 20-22% 
de perte de poids) 

- Ne pas descendre en froid négatif trop tôt non plus (plutôt vers fin 
août) 

- Au fur et à mesure que la chambre froide se vide, maintenir les 
mêmes séquences de ventilation 

- Assurer un suivi rigoureux (fonctionnement de l’installation, 
conditions de stockage, perte de poids et qualité des lots stockés…) 

• Amélioration de la qualité  de l’ail 
(sanitaire, entrée en germination) et 
augmentation du volume 
commercialisé (et donc du chiffre 
d’affaire) 

• Moins de temps de logistique et de 
manutention – Optimisation du temps 
de travail 

• Amélioration des conditions de travail 
(plus de confort, de sécurité…) 

• Atout en termes de commercialisation 
(réponse plus rapide à la demande du 
marché, étalement des ventes) 

• Coût initial de l’installation (même si 
celle-ci contribue à améliorer la 
performance économique de 
l’exploitation) et charges de 
fonctionnement 

• Temps de suivi et d’observation 
important, avec davantage de stress la 
première année car la mise en place de 
cette nouvelle pratique implique de 
prendre de nouveaux repères 

• Encore trop peu de références 
techniques disponibles 

Avec le stockage au froid, le producteur a souhaité ne plus avoir 
recours à un régulateur de croissance. Cela lui a permis de 
supprimer une intervention en cours de culture et de réduire l’IFT de 
la culture de 15%. En termes de rendement commercialisable, le 
stockage au froid lui permet de limiter les pertes en cours de 
conservation (qui peuvent aller au-delà de  30% les années à forte 
pression). L’ail constituant l’atelier principal de l’exploitation (plus 
de 70% du chiffre d’affaire et du revenu), l’investissement contribue 
à limiter le risque « pertes en cours de conservation » qui pourrait 
impacter sévèrement la pérennité de l’exploitation. 

« Je travaille mes lots d’ail dès la sortie de la chambre froide car j’ai 
remarqué que les tuniques sont alors plus souples et les bulbes moins 
sensibles aux chocs. Le phénomène de condensation qui se produit en 
sortie facilite aussi le pelage à la dernière peau et la mise en grappes. Au 
delà du maintien d’une bonne qualité de l’ail, je pense que le stockage au 
froid permet également de limiter la perte de poids en cours de 
conservation et de garder stables les qualités organoleptiques, le goût 
notamment. Le mise en œuvre de cette pratique nécessite d’être vigilant 
concernant les conditions après la sortie : il ne faut pas laisser les palox en 
plein soleil ou bien trier l’ail dans un local non ventilé où il fait 30°C ! ». 

Récupérer l’énergie générée par le groupe froid pour chauffer le local 
de tri et de conditionnement. 

Améliorer la gestion de l’hygrométrie en cours de stockage 
(l’agriculteur a mis en place cette année un essai sur cette thématique 
en lien avec le CEFEL, Centre d’Expérimentation en Fruits et Légumes 
de Midi-Pyrénées). 

 

Porte-ouverte DEPHY organisée sur l’exploitation (2018)  



LES CONSEILS  

DE L’AGRICULTEUR 

Pour aller plus loin 
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« La pratique du stockage au 

froid de l’ail implique de 

nombreux changements et il est 

important d’identifier en amont 

tous les investissements que 

cela peut nécessiter : matériel 

de récolte, déterreur, brosseuse, 

vide-palox, charriot élévateur etc 

». 

Livret « Produire de l’ail en Occitanie : panorama des mesures 
prophylactiques à mettre en place et des méthodes de lutte 
alternative disponibles » et livret « Raisonner et améliorer le 
recours aux produits phytosanitaires en production d'ail : paroles 
d’agriculteurs tarnais », consultables sur https://tarn.chambre-
agriculture.fr, rubrique « Productions et techniques » puis « Ail » et 
« Documents utiles ». 

 

Récolte 

 

Pré-ventilation 

Déterrage 

Séchage  

1ère partie 

Séchage  

2ème partie 

Stockage au 
froid 

« Je suis équipé d’une arracheuse équeuteuse 2 rangs avec mise en palox. L’inclinaison 

automatique du palox au fur et à mesure du remplissage permet de limiter les risques de 

blessures ».  

« De suite après récolte, les palox sont mis à ventiler à forte vitesse devant une « tour tampon » 

pour refroidir le tas et éviter que la masse ne monte en température. En conditions de récolte 

plutôt sèches, cette étape ne durera que quelque heures (elle pourra même ne pas être réalisée 

en conditions très sèches). En conditions de récolte plutôt humides, cette étape pourra durer 

jusqu’à 24h. Mon objectif est de ventiler suffisamment pour permettre à la terre collée aux 

racines de sécher (et donc de bien s’enlever au déterrage, sinon elle s’étale) mais pas trop 

longtemps non plus car sinon, la terre devient rigide et peut blesser les bulbes, très fragiles 

quand ils sont encore frais ». 

« Je débute le séchage avec la porte de l’unité ouverte, c’est donc du séchage dynamique 

« normal ». Je ventile en continu, à forte vitesse, jusqu’à atteindre une perte de poids comprise 

entre 12% et 15% pour le dernier lot rentré (ou le plus humide). Cette étape dure en moyenne 

entre 5 et 7 jours. J’assure un suivi rigoureux de la perte de poids en faisant des pesées quasi-

quotidiennes des différents lots ». 

« Je poursuis le séchage avec la porte de l’unité fermée, c’est donc du séchage en 

conditions maîtrisées. Je pilote principalement sur le paramètre température : mon 

objectif est de ventiler le tas avec de l’air à environ 17-18°C, avec la plus faible 

hygrométrie possible, jusqu’à une perte de poids comprise entre 22 et 25% environ 

(sachant que l’ail continue de perdre du poids par la suite) ». 

« Une fois le séchage terminé, je passe en mode « conservation au froid », avec 

une température comprise entre 2 et -2°C. Je programme un cycle de ventilation de 

20 min toutes les 8h. Je ressors l’ail avant sa mise en commercialisation (qui peut 

s’étaler jusqu’à mars-avril les années à rendement élevé), pour réaliser les étapes 

de déracinage, pelage, conditionnement… ».  

« Je suis équipé d’une chaine avec vide-palox, brosseuse et tapis de visite qui me permet 

d’écarter les feuilles, les bulbes blessés et la terre. Cette étape de déterrage est vraiment 

importante car elle permet une meilleure qualité de séchage (la terre qui reste collée aux racines 

entrave la circulation de l’air), elle permet de limiter les chocs lors des transferts et à la reprise (la 

terre qui sèche et devient dure peut blesser les bulbes), et elle permet aussi de limiter le volume 

stocké (la terre peut représenter jusqu’à 50% du volume du palox certaines années !) 

Les principales étapes de la mise en œuvre 

https://tarn.chambre-agriculture.fr/
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https://tarn.chambre-agriculture.fr/
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Retrouvez d’autres fiches pratiques 
remarquables et toutes nos 
productions sur :  

www.ecophytopic.fr 

Action du plan Ecophyto piloté par les ministères en 
charge de l’agriculture, de l’écologie, de la santé et de la 
recherche, avec l’appui technique et financier de l’Office 
français de la biodiversité.  

L’AVIS DE 

L’INGÉNIEUR 

RÉSEAU DEPHY 

INDICATEURS DE RÉSULTATS 

Document réalisé par : 

Ce que retient l’agriculteur 

Niveau de 

satisfaction/ 

performance 

Commentaires de 

l’agriculteur 

Maîtrise des 

adventices 

Maîtrise des 

ravageurs 

Maîtrise des 

maladies 

IFT de la(les) 

culture(s) 

concernée(s) 

IFT du système 

de culture 

Rendement 

Temps de travail 

dans la parcelle 

Temps 

d’observation 

Charges de 

mécanisation 

Non satisfait Moyennement satisfait Satisfait 

Niveau de satisfaction de l’agriculteur 

Marge Semi-nette 

du Système 

Prise de risque 
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« Plusieurs leviers peuvent être 

mobilisés pour améliorer la 

conservation de l’ail et maintenir 

une bonne qualité sanitaire. Le 

stockage au froid est un des 

leviers qui permet de limiter le 

risque, mais il doit être maîtrisé. 

En effet, si cette pratique présente 

de nombreux intérêts, une 

mauvaise gestion peut avoir pour 

conséquence une altération 

partielle voire totale de la qualité 

des bulbes. Et attention, le 

stockage au froid permet de « 

maintenir une qualité » et non de 

« créer une qualité » ! 

 

Plusieurs modes de stockage au 

froid existent (en collectif ou en 

individuel, en chambre froide, en 

conteneur ou caisson 

frigorifique…) et tous possèdent 

des avantages et inconvénients 

qui leur sont propres. La mise en 

place (ou non) du stockage au 

froid doit tenir compte des 

caractéristiques propres à chaque 

exploitation (surface implantée, 

objectifs recherchés, matériel déjà 

disponible, capacité 

financière…) ». 

Anne-Laure FUSCIEN 

Non concerné – pas. 
d’impact de la pratique. 

Amélioration de la qualité 
sanitaire (acariens). 

Amélioration de la qualité 
sanitaire (fusariose). 

Réduction de 15% de l’IFT 
de l’ail. 

Réduction de 6% de l’IFT 
de l’exploitation. 

Amélioration du 
rendement commercialisé. 

Temps de suivi à ne pas 
négliger. 

Ne pas négliger les 
charges de 
fonctionnement. 

Maintien / amélioration de 
la marge et du chiffre 
d’affaires 

Encore trop peu de 
références existent ! 

Une intervention en moins 
à la parcelle. 

« Le stockage au froid présente de nombreux intérêts mais il faut garder en 
tête que ce n’est pas une pratique miracle et encore trop peu de références 
techniques existent. C’est un investissement conséquent (j’ai néanmoins reçu 
le soutien financier de la région Occitanie et du département du Tarn) mais 
cela m’a permis de moderniser mon atelier et d’avoir un outil de travail 
fonctionnel et performant. Le fait d’être équipé en individuel me permet d’être 
autonome et, étant seul sur l’exploitation, j’ai aussi beaucoup gagné en 
souplesse et en confort de travail ».  

Anne-Laure FUSCIEN 

Chambre d’agriculture du Tarn 

al.fuscien@tarn.chambagri.fr 
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