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La maturation du fruit implique de nombreux changements physiologiques et biochimiques qui
conduisent a différentes perceptions de la texture. La paroi cellulaire joue un role clé¢ dans ces
changements. La composition et la structure des polysaccharides la constituant controlent les
propriétés mécaniques des tissus [1] notamment en régulant la pression de turgescence cellulaire et la
cohésion des tissus. Le remaniement des parois lors de la maturation implique de nombreuses enzymes
pariétales [2] dont la nature et la dynamique des consortia conduisant aux différentes caractéristiques
sensorielles de la texture restent inconnues. Cette étude cherche a déterminer 1’implication des
enzymes pariétales dans I’évolution des propriétés mécaniques de la paroi en relation avec les analyses
sensorielles en vue de comprendre la dynamique du remaniement de la paroi cellulaire durant la
maturation de la pomme. Pour cela, une analyse sensorielle a été mise en ceuvre pour suivre
I’évolution de 7 descripteurs de la texture (fermeté, farinosité, jutosité, fondant, croquant, grains et
fibres) durant la maturation et la conservation des fruits sur 4 variétés de pommes (Ariane, Gala,
Golden Delicious et Reine des reinettes). En paralléle, une analyse mécanique dynamique a été
effectuée pour suivre I’évolution des caractéristiques viscoélastiques du parenchyme de ces mémes
fruits. L activité de certaines enzymes a été dosée au cours de la maturation du fruit afin de savoir plus
précisément leur role dans les propriétés mécaniques de la paroi. Les premiers résultats de cette étude
seront présentés, notamment la relation entre les données sensorielles et les propriétés mécaniques du
parenchyme durant la maturation.
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