Comment conserver la fraicheur de ses fruits et Ilégumes ?

A conserver dans un réfrigérateur

i A conserver a I'air ambiant
i

) 1 A conserver a l'abri de I'humidité

& Sensible a la lumiere

> N -~ .
A conserver dans une boite hermétique ou dans un sachet fermé
ETHYLENE
Producteur d’éthylene

ETHYLENE
! Ssensible a I'éthylene

ETHYLENE

Producteur et sensible a I'éthyléne

"D'apres le guide réalisé par le Groupe de Travail du Comité consommateurs de I'Aprifel,
constitué de I'ADEIC, I'AFOC, la CLCV, Familles de France, Familles Rurales et I'UNAF".
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Comment conserver la fraicheur de ses fruits ?

Fruits Durée de conservation® Astuces
Abricot /ﬁ
e | 2-5jours si ferme
4] Sl
\ [
f.] 7-8 jours si mar
Ananas ( s
“ | 5-6 jours si ferme/vert _ _
Sensible au froid (<7°C) et aux chocs.
§ e Peut brunir.
F.] 1-2 jour si mar
Banane
J e P Tres sensible aux chocs.
"» “té5 1 4-5 jours Perte d'arébme et brunissement de la peau
- — si placée dans le régrigérateur.
Cerise ( )
s == 2-4 jours
[ G — Sensible a la pourriture.
T—
f.] 5 jours
Citron ’ R
==/ 5jours
f [
- f.] 10 jours
Clémentine et )
H o i N
Mandarine 6 jours Ne pas conserver dans des piéces
L — trop chauffées
ek . N
e ﬁ 10 jours car risque de desséchement.
Fraise ( )
: “= 1 1jour
B a Pour les laver, les passer sous l'eau
’ — puis les équeuter.
f.] 6 jours
Kiwi ( )
— = | 5-7 jours si ferme . _
] s Pour accélérer leur maturation,
— placer a c6té des pommes ou des bananes.
f.] 2 jours si mar
Mangue
& 3-4 jours Sensible au froid.
Melon /“.‘T R
4 1 =1 1-2 jours
@ =5
' f.] 2-6 jours
_ 1) )
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Melon d'eau

Pastéque 7-8 jours entier

Conserver sous un film alimentaire une fois

6 jours coupé en tranches . .
coupé/entamé.

Orange

B
(o))
-6.
c
=
7]

Ne pas conserver dans des pieces trop
chauffées car risquent de se dessécher.

10 jours

Péche et Nectarine

G’\\

2-4 jours si ferme

Sensible a la pourriture.
3-4 jours si mlre

o o o o

Poire
& S Quelques jours si ferme
Tres sensible aux chocs.
S 1-3 jours si mare
Pomelo
8 jours )
. Ne pas conserver dans des piéces trop
% chauffées car risquent de se dessécher.
% 10 jours
Pomme
ETHYLENE 7-8 Jours
/ 4t . .
Trés sensible aux chocs.
T—
ol t.] 4 2 6 semaines
Prune ( |
s ETHYLENE = 2'3 ]OUrS
L6 =1 =
1
’ ' —
3 t.] 5-10 jours
B
Raisin ( A
. “% 13-4 jours
'}‘
A » a—
- — .
~ E 5 jours

! Les durées de conservation inscrites dans ce tableau sont les durées maximales approximatives de conservation. Au-dela, si les fruits
ne paraissent pas ou peu abimés, ils peuvent encore étre consommeés crus ou Cuits.

/\ ;.,/
G m HFOC /) — ) FRIR Fam’ﬂ"es g.. I(‘@ fruits et
e o q@"r# e rura es AN cgumes tmls




Comment conserver la fraicheur de ses légumes ?

Légumes Durée de conservation® Astuces
Asperge s
R 1 jour Conserver crues, en botte dans un linge
humide, pointes vers le haut
m 2-3 jours ou dans une boite hérmétique
Aubergine? (TETHVLENE
B B 346 jours Conserver dans le bac a léegumes.
’Q‘ . Craint les basses températures et |'air sec.
Avocat
"« . .
. e 3-5 jours si ferme
e Conserver dans le bac a légumes.
F.] 2-3 jours si mar
CEmviene | N . , \ .
Carotte e e | 5 iours Risque de développer de I'amertume si
conservée avec des pommes et des poires.
) — R
T e . Conserver dans un sachet a gros trous
. 15 jours N e
ou dans une boite hermétique.
Champignonde
Paris ;/V\<
i B 2-4 jours Conserver dans un contenant hermétique.
g7 ’Q‘ . Ne pas blanchir avant congélation.
Chou Fleur ( \ . p
. “% 2 jours Conserver entier dans un sachet fermé ou
: - | lavé et divisé en bouquets,
= dans une boite hermétique.
4-5 jours Craint les coups et les chocs.
—
M 7 jours
Citrouille? Potiron?
Conserver dans un endroit frais.
< 4 guelgues semaines Si découpé, conserver dans une boite
W : hermétique dans le réfrigérateur.
Concombre?
. 2-3 jours o
Conserver dans le bac a légumes.
( — Ne pas congeler. Craint le froid.
B t. 3-5jours
Courgette? [ Emwviene))
—
— M 4-6 jours
-
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Endive ETHYLENE ) \
: a1 1-2 jours

L:J 6 jours
Haricot Vert? —
\t \"\, la i 3-4 jours

Navet
e —
‘ 7 jours
Oignon & \
N
C—— || 1-2 mois
K)v;,_
S i 72\
Poireau ( A
— =1 1-2 jours
-
T e
[
f.] 4-5 jours
Poivron?

£ ¥ 1EN

Pomme de Terre

primeur
b G 4 Conserver dans un endroit frais (cave).
LS
T

(" ETHYLENE )

Conserver entiére ou lavée et essorée
dans un contenant hermétique.

Tomate?

ETHYLENE

! Les durées de conservation inscrites dans ce tableau sont les durées maximales approximatives de conservation. Au-dela, si les
Iégumes ne paraissent pas ou peu abimés, ils peuvent encore étre consommés crus ou cuits.

2 Selon la définition botanique, ce produit est un fruit.
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