Au frigo, une idée de glvros ?

Tlps Sion les laisse sur une table,
ils risquent de souffrir de la chaleur
Mais si on les met au frais, ils risquent
de perdre du godt, parait-il. Une fois
pour toutes, faut- llranger les fruits au
réfrigérateur ? « La réponse est oui,
tranche Jean-Marie Bourre, membre
de UAcadémie de médecine, notam-
ment spécialiste de neuropharmacony-
trition et auteur de La Chrono- -ditétique
[éd. Odile Jacob). Le froid limite les
rlsques de contamination bactériolo-
gique et évite que les fruits perdent leur
teneur en vitamines. »

Question tranchée, donc... « Mais en
fait, ca dépend, nuance Jean- Marie
Bourre Pour les fruits pas encore
mdrs, ce n’est pas la peine. Certains
fruits qui contiennent beaucoup d’eau
(tomates, poires] risquent de perdre en
go(it. » De plus, ajoute Francois Mariotti,
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A chaque fruit son style de vie.

professeur de nutrition 3 Agro ParisTech,
« la perte en vitamines d’un fruit laissé 3
Lair libre est marginale. Les fraises, treés
sensibles a la température ambiante,
Je les mets au frigo. Les pommes, non.
Enfait, c'estaucasparcas.»  PB.



