
Mécanismes de conservation Conditions de conservation

Chiffres clés du stockage en palox

Conservation des carottes

Une descente en température rapide
(90% de la consigne atteinte en 48h) est
préconisée pour limiter les phénomènes
de respiration et de transpiration.

Température : 0 – 1 °C
(jamais de températures négatives)

Hygrométrie : 95 – 98 %

Vitesse de l’air : 2 m/s en 
début de conservation 
puis 0,5 m/s
(en sortie d’évaporateur)
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Evaporateur suspendu Système frigo «compact»

Caractéristiques Stockage en palox

Puissance frigorifique ≈ 200 W/tonne de carotte

Hauteur max 6 palox (hauteur de palox 1,20 m)

Surface au sol nécessaire selon 
la hauteur max* 0,45 m²/tonne de carotte

Système de réfrigération Evaporateur suspendu ou 
système frigo « compact »

Espaces libres pour la circulation 
de l’air

Environ 1 m sous plafond et 
0,5 m le long des parois

Brumisation

Pour maintenir
l’hygrométrie élevée requise
par les carottes pour un
stockage de longue durée (>
6 mois), une brumisation est
nécessaire. L’eau est mise
sous pression par un
générateur puis traverse des
buses de très petit diamètre
pour être éclatée en fines
gouttelettes (< 10µm). Le
choix du brumisateur se fait
en fonction du volume de la
chambre froide, de la qualité
de l’eau et du débit
d’humidification indiqué par
le fournisseur.
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Intérêts du froid humide par rapport au froid classique

Comment économiser de l’énergie ?

Pour plus d’infos

Récupérer la chaleur évacuée pour des 
besoins de chauffage ou d’eau chaude 
sanitaire (ECS) : 50% à 90% de l’énergie 
consommée initialement pour un chauffe-
eau ECS

Utiliser des variateurs de fréquence sur les 
moteurs : jusqu’à 40% d’économies pour 
une fréquence réduite de 15 – 20 %

Renforcer l’isolation du bâtiment en passant 
de panneaux sandwich de 100 à 120 mm 
d’épaisseur : 16% de réduction des 
transferts de chaleur

Limiter le nombre 
d’ouvertures et l’éclairage

Baisser la température de récolte de 4°C : 10 – 15% 
d’économies

Décrasser l’évaporateur, redresser les ailettes, vérifier le 
système de dégivrage

Utiliser l’air extérieur pour 
refroidir les produits :  19% 

d’économies

Réhausser la température 
de consigne d’un degré : 
3% d’économies

Sources : Quality inside, L’oignon de garde, CTIFL – Michel Martin, Arvalis – Culture des oignons de seconde année à partir des bulbilles d’oignon, Quality inside – Récolte, séchage et stockage Quality inside – Oignon récolte, séchage et conservation, Serail, CA Rhône-Alpes – Oignons : 
manipulation et entreposage après la récolte, Centre Canada-Saskatchewan – Séchage et conservation des oignons, Agratechniek

En l’absence de brumisation, il est
possible de filmer les palox de carottes
(non lavées) pour conserver l’humidité
pour une durée de 4 mois maximum.

Stocker les carottes avec :
céleri rave, navet
Eviter de stocker les carottes
avec : oignon, tomate


