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Chapitre 5 : LES APPORTS DE LA GENETIQUE

Objectifs
Apporter des connaissances pour faciliter I'amélioration génétigue

Criteres de qualité cibles : Texture et Teneur en Vitamine C

“Au passage” améliorer des méthodes d’études

->Déterminants génétiques : réseaux de genes, leurs interactions avec
I'environnement — Trouver des genes candidats et des marqueurs pour
orienter la sélection

Génotypes “de laboratoire”
Construire des génotypes ameéliorés

Qualité pour des génotypes rustiques a cultiver en pleine terre (champ,
tunnel) pour des jardins d’amateurs ou a visée “circuit court”.

-> Contraintes : une récolte “a maturité”, pas de stockage au froid.
“Prototypes”

Quelques illustrations...
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Mieux connaitre puis maitriser les determinants géenétiqu es
de la TEXTURE

TEXTURE = forces et sensations, autres que la flave ur, percues dans la
bouche lorsqu’on mastique un aliment (Corey H., 1970 )
Un caractere composite qui segmente les consommateu rs, influence la
perception du godt et interagit avec la durée de vi e du produit

Evaluation ~ F \ Compression
sensorielle '?g‘ 5 | R .. pénetrométrie

WA T —E.z / - -
"’1;‘ > 5:,‘.‘-‘ " En mEn 7

Fermete, farinosite, jutosite,
peau ferme, fondant.... |
Un caractere soumis a variation : conditions de culture, saison, post-recolte

Pré-récolte Post-récolte

Sous influence ¥T A fﬁ»‘r“*“““

Facteurs Génétique
Agronomique au cours de I'élaboration du fruit

Technologique en post-récolte, conservation
Et de leurs interactions....
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Plusieurs parametres biologiques importants expliquent |
texture et influent sur la conservation du fruit

Compartimentation du fruit Composition biochimique et
et structure a I'échelle propriétés mécaniques des
parois cellulaires

tissulaire et cellulaire
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Un matériel végétal contrasté pour la texture mais
proche génétiguement est nécessaire

Cervil x Levovil Sélection assistée par marqueurs
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Marker-Assisted Selection

Etude du génome (cartographie
genétique, détection de QTLS) Des lignées identiques qui ne différent que
pour une région du génome (QTL-NILS)

2 régions génomiques Pénétrométrie sur fruit Pénétrométrie sur tranche
importantes pour la texture
Chr4d Chr9
1. . L: *LIU%‘(E"-"‘:.TI?:‘:E;‘*E|
1 N - Ces lignées ont des textures modifiées par
m— rapport a leur parent
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La composition polysaccharidique et protéique des par oIS
cellulaires est fortement sous l'influence du genotype

Isoler et répertorier les composants dans la paroi des cellules

Polysaccharides Protéines
Glmannﬂme ——

e
Xyloglucanes L4 Ld4a L4b L9 L% LSb B9
Group 1 Group 2

Il existe un contréle génétique pour ces composes de la paroi dans les régions
genomiques etudiées.

Par exemple : la région « texture » du Chr 9, influence la nature des pectines

Certaines protéines identifiées pourraient expliquer ces différences




L’évolution de la texture du fruit au froid est dépend ante
genotype et peut étre déconnectée de la fermeté a la reco

du
lte

Des lignées identiques sauf pour
une région contrélant la texture

»
»

I

»
»

Chr 9 Chr 9

VilB B9
_ Fermete sensorielle + B9 perd plus vite sa
instrumentale fermeté que VilB au cours
+ Farinosité - de la conservation au froid
- Peau génante +

f?

= Jutosité




Des protéines dont le role est de proteger les cellules sont
specifiques du génotype le plus résistant

154

Effet du froid sur I'expression de protéines
impliguées les modifications de texture

Effet génétique sur I'expression de protéines
de résistance au stress.

Le génotype le plus sensible au froid
surexprime au froid des protéines liées a un
état de souffrance cellulaire
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Role de la Vitamine C dans la conservation du fruit

Un composé important pour la santé Forme reduite « active »

humaine mais aussi pour la « santé du fruit »

La vitamine C joue un réle important dans la enzyme -
résistance aux oxydations liées au MDHAR
phénoméne de stress et dans des processus C

fondamentaux comme la synthése et
I'activité des protéines et la division cellulaire

Forme oxydée « inactive »
Conservation a 4C

? réle MDHAR

- Caractériser I'effet du froid

- Comparer des variants généetiques
(teneur en Vit. C et activité MDHAR)

avant apres

Journée Qualité et Consommation Tomate ALIMENTATION
Plan d’Orgon, 4 février 2010 AGRICULTUREENVIRONNEMENT
Projet ANR Qualitomfil



Le contrOle géenétiqgue de la teneur en vitamine C permet
d’améeliorer la résistance de la tomate au froid

s, Fermeté fruit M82
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récolte

? Y a-t-il un lien entre ces parametres ?
Vérification génétique

_ La perte de fermeté au
<= VitC QTL

Géne MDHAR cours_ de la cgr}servatlon
colocalisent est bien corrélée
statistiquement avec une
diminution de l'activité de
Solanum Solanum 'enzyme MDHAR
pennellii lycopersicum
Chr9 Chr9 Lignées d’'introgression
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Construction de prototypes rustiqgues améliores pour | a
gualité des fruits

OBJECTIFS
-Récolte “a maturité” et conservation 8 jours a température ambiante
-Mode de culture: pleine terre, abris froids ou champ

- Inclure la résistance aux pathogenes majeurs

MATERIEL

- Production et test de génotypes F1 : Gautier Vilmorin  INRA-GAFL
G-4M 102-1751 HO7-24

EVALUATION Massada 109-00067 H 07-28 -

Pour différents critéres de qualité :°Brix et teneur en sucres, Acidité titrable,
Teneur en lycopene, Teneur en Vitamine C, Poids moyen du fruit, Calibre, Texture
du fruit (Durofel test de compression, pénétrometre sur fruits entiers et sur
tranches), Couleur du fruit, Profil sensoriel, Etude hédonique avec des
consommateurs.

Dans des conditions culturales variées : champ, tunnel, greffés, non greffés,
etc...
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Positionnement des prototypes par rapport a des varié tés
commerciales

Analyse sensorielle CTIFL
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Analyse hedonique des prototypes

Témoin BRENDA
VIL 109
VIL 102

G4-M

MASSADA

HO07-28

Témoin PAOLA

HO07-24

Analyse consommateurs PEIFL

Notes Moyennes sur l' Ensemble du Panel




Les atouts des meilleurs hybrides
HO7-28 (INRA) Massada G4-M (Gautier)
(Gautier)
Lycopéne + 65% + 25% + 50%
VitamineC + 90% + 10% + 25%
Sucres + 32% + 15% + 25%
Acidité + 25% + 35% + 30%
Texture Ferme et Ferme Ferme
fondante
Aromes ++ ++ -
m, V, F2, Fr, Tm, V, F2, Fr, C5, m, V, F2, Fr, C5,
pyl, Pto, Tswv On On, N
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LES APPORTS DE LA
GENETIQUE
CONCLUSION

Des génotypes en voie
d’inscription

De nombreuses connaissances acquises
des méthodes d’analyse déeveloppees,

des genes candidats texture, VitC

De nouveaux projets de recherche soumis en 2010 a 'ANR
- Vitamine C
- Texture du fruit
Remarque: Un partenariat recherche publique,
instituts développement et privés a maintenir
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