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Résumé de la thése :

La CEE, la FAO et la WHO ont défini des objectifais pour promouvoir une agriculture durable
et augmenter la consommation de fruits et légummestiant en exergue la prévention des pertes
postrécolte, I'augmentation de la valeur des ptedtais, I'assurance de la qualité et de la s&curi
alimentaire, I'éducation nutritionnelle.

Ces enjeux, pour cohérents qu'ils soient, n‘auterdens que si la qualité réelle "obtenue" est a la
hauteur de la qualité "espérée", sur laquelle mp@soncept nutrition-santé. La "qualité" destfui
est dans l'absolu un compromis entre 4 composantearactéristiques sensorielles, valeur
énergétique et nutritionnelle, durée de consemmatigiatut sanitaire. Mais ce compromis n'est
envisageable qu'avec la maitrise des différentdlanaide la production, surtout dans le cas des
fruits climactériques, récoltés a un stade vertumgaét mdrissant en conservation.

Il est souligné qu'il est difficile de dissocierslaspects pré et post récolte dans l'appréciation
effective de la qualité. Une synthése plus spasifigst présentée sur les facteurs pré récolte
pouvant influencer la qualité de la mangue. Il suite été démontré que les stades de

récolte et les conditions d'alimentation en assitsicarbonés influencent la composition du fruit
mdar, rendant plus difficile I'évaluation de la nmattion des fruits en conservation. Pour appréhender
de la facon la plus homogéne possible I'évolutionngaturation des fruits climactériques, un
nouveau principe de classement a été proposé (Rgetlass Index), associant leur durée de
conservation a leur stade climactérique. Cet indegermis de comparer des mangues a age
physiologique égal lors de leur mdrissement. Eralgde, un nouveau descripteur non destructif,
basé sur la mesure de fluorescence de la chlorephyur évaluer le stade de maturité sur l'arbre, a
été testé.

En comparant des fruits d'ombre et de soleil aditateur a permis de souligner la différence entre
I'age chronologique (durée de présence sur I'adbpiis la floraison) et le stade de maturité réel,
liée a la variabilité naturelle d’accessibilité a lumiére dans un arbre. Il présente un potentiel
intéressant pour récolter des fruits d'age phygiqle égal.

En couplant ces deux descripteurs pré et posttedd@volution en maturation des fruits élaborés
avec des contraintes de culture a été comparéex fypas de stress ont été appliqués : un stress
modéré (rameau-fruit a I'ombre vs rameau-fruit@eif et un stress marqué limitant I'alimentation
en assimilats carbonés (rapport 25 feuilles pat frei rapport 100 feuilles par fruit). L'approche
descriptive réalisée a montré qu'une augmentat®ofadiurée de présence sur la plante permet de
compenser des stress légers, mais que des décatagercquis sur d'autres métabolites, comme les
composés secondaires. Ce temps de présence, eut@mblissage en métabolites, peut étre
rapproché des équilibres hormonaux (éthyléne, auxkBA). Vis-a-vis de ces équilibres, une
hypothése sur les conditions d'accés a la capaaitérir des fruits est proposée.



