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Résumeé

L’éthéphon est un éthylene de synthése de plus en plus utilisé pour le mGrissement de la papaye en (dte
d’Ivoire sans aucune connaissance scientifique de ses effets sur ce fruit. Des études ont donc été conduites au
laboratoire de physiologie végétale en 2011-2012 pour évaluer I'effet de ses différentes concentrations et de
la durée d’incubation en atmosphére non renouvelé sur le mirissement de la papaye, variété Solo Golden.
Ainsi, 9 traitements, TO (0 L /L), T1 (100 L / L et 24 heures de confinement), T2 (100 UL / L et 48 heures de
confinement), T3 (500 L / L et 24 heures de confinement), T4 (500 UL / L et 48 heures de confinement),
T5(1000 ML / L et 24 heures de confinement), T6 (1000 UL / L et 48 heures de confinement), T7 (3000 uL /L
et 24 heures de confinement) et T8 (3000 L / L et 48 heures de confinement), ont été appliqués selon un
dispositif en Bloc Aléatoire Complet d 3 répétitions et ont permis de caractériser les stades de mOrissement
et de déterminer I'effet de I'éthéphon sur les parametres physico-chimiques du fruit entreposés a la
température ambiante pour mlrissement. Les résultats ont montré que le mirissement est un processus
caractérisé par un déverdissement de I'épicarpe en plusieurs étapes associé a une intensification graduelle
de la coloration de la pulpe. Globalement, I'éthéphon réduit le délai de mirissement. La coloration de
I'épicarpe n’est pas significativement influencée par les traitements effectués. La coloration de la pulpe des
fruits mOrissants est moins intense. Aprés deux jours d’incubation, au stade tournant jaune, la fermeté des
fruits et de la pulpe diminue avec 'augmentation de la concentration. Le pH et I'acidité titrable sont plus bas
avec un taux d’extrait sec soluble identique @ celui des fruits témoins. Les traitements T1 (100 L / L et
24 heures de confinement) et T2 (100 L / L et 48 heures de confinement) optimisent le mirissement.
L’éthéphon a 100 L / L peut étre recommandé aux acteurs de la filiere papaye.

Mots-clés : papaye, éthéphon, mijrissement, paramétres physico-chimigues.
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Abstract

Ethephon different concentrations effects on ripening physicochemical parameters of
papaya (Carica papayalL.) Solo Golden variety stored at room temperature

Ethephon is a synthetic ethylene increasingly used for papaya ripening in Cdte d'Ivoire without any scientific
knowledge of its effects on this fruit. Studies were therefore conducted in plant physiology laboratory in
2011-2012 to evaluate effects of its different concentrations and incubation time in non-renewed atmosphere
on the ripening of papaya, Solo Golden variety. Thus, 9 treatments, T0 (0 JL/L), T1 (100 JL/L and 24 hours of
confinement), T2 (100 UL/L and 48 hours of confinement), T3 (500 L/L and 24 hours of confinement), T4
(500 JL/L and 48 hours of confinement), T5 (1000 L/L and 24 hours of confinement), Té (1000 UL/L and
48 hours of confinement), T7 (3000 UL/L and 24 hours of confinement) and T8 (3000 L/L and 48 hours of
confinement), were applied in a 3-repeat Randomized Block Design and were used to characterize ripening
stages and to determine ethephon effects on physico-chemical parameters of fruit stored at room temperature
for ripening. Results showed that ripening is a process characterized by an unraveling of the epicarp in several
steps associated with a gradual intensification of pulp coloration. Overall, ethephon reduced ripening time.
Epicarp coloration was not significantly influenced by treatments. Pulp coloration of ripening fruits is less
intense. After two days incubation, at yellow turning stage, fruits and pulp firmness decreases with the
increase of concentration. Titratable acidity and pH are lower with a soluble dry extract rate identical to that
of the control fruits. Treatments T1 (100 JL/L and 24 hours of confinement) and T2 (100 [L/L and 48 hours of
confinement) optimize ripening. Ethephon at 100 UL/L can be recommended to actors of papaya sector.

Keywords : papaya, ethephon, ripening, physico-chemical parameters.

1. Introduction

Le papayer, (Carica papaya), originaire des cdtes cardibéennes d’Amérique centrale [1], est une Spermaphyte,
de la classe des Dicotylédones, de I'ordre des Pariétales, de la famille des Caricacées, hybride naturelle entre
Carica pelfata et d’ autres especes sauvages [2]. L'arbre est généralement cultivé pour ses fruits riches en
nutriments divers consommés frais en dessert. La variété Solo Golden résulte d’une sélection massale de Solo
Sunrise [3]. En effet la papaye riche en vitamine C et en provitamine A est peu calorique [4]. Récolté a I'état
vertimmature, il est consommé cuit comme légume. Outre les fruits, le papayer est cultivé pour, son exsudat
provenant des fruits verts immatures, latex riche en papdine et chymopapdine. Les fevilles du papayer sont
soit a I'état jeune consommés en salade soit a I'état dgé utilisées en pharmacopée traditionnelle de méme
que les racines [2]. La production mondiale de papaye est en nette progression. Elle est passée de 5,6 millions
de tonnes en 2002 a 6,8 millions de tonnes en 2004 [2 - 4]. En (dte d’Ivoire, premier producteur africain avec
1806 tonnes a I'exportation en 2007, la papaye Solo est la variété la plus cultivée [5, 6]. Sa production s’éléve
a 1000 tonnes dont 600 tonnes sont exportées. De plus en plus, la production est orientée vers le marché
local. L’éthéphon, qui est un éthyléne de synthése autre fois utilisé dans le secteur des fruits comme la banane
douce et les plantains pour accélérer leur mirissement afin de répondre d la demande sans cesse croissante
du marché, est aujourd’hui appliqué sur d’autres fruits tels la papaye pour uniformiser aussi leur maturation
aprés la récolte. L'objectif général de cette étude est d’apprécier le mirissement de la papaye Solo Golden
sous |'application d’éthéphon pour le rendre plus disponible d la consommation. De facon spécifique, il s’agit
de caractériser les stades visuels du mirissement de la papaye Solo Golden et de déterminer I'effet d’'un
traitement a I'éthéphon sur les paramétres physiques et chimiques du mirissement de la papaye Solo Golden.
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2. Matériel et méthodes
2-1. Lieu de I'étude

Les essais de mOrissement ont été réalisés au laboratoire de physiologie végétale de I'UFR Biosciences de
I'Université Félix Houphou€t Boigny de 2011 - 2012. Les fruits récoltés ont été conditionnés et délicatement
acheminés au laboratoire dans un délai maximum de 6 heures.

2-2. Matériel végétal

Le matériel végétal utilisé est le fruit du papayer ( (arica papayal.) de la variété Solo Golden (Figure 1) Les
fruits ont été récoltés a la main au stade vert clair (110 jours environ aprés la floraison) sur des papayers
digés de 13 mois dans un champ paysan de 2500 m” de superficie et de densité 2000 pieds & I'hectare, situé
dans la ville de Dabou au Sud cdtier de la Cdte d’Ivoire entre la latitude 5°19 N et la longitude 4°22 W avec
une altitude de 54 m. Cette variété a été utilisée pour les expérimentations sur la base de sa grande
importance culturale et de go0t frés apprécié.

Figure 1 : Papaye variété Solo Golden

2-3. Matériel chimique

Pour le mirissement de la papaye, nous avons eu recours & I'éthéphon. L'éthéphon est un acide synthétisé a
partir de trichlorure de phosphore et d’oxyde d’éthylene. Sa formule est C;HsCIOsP. 1l est utilisé comme un
régulateur de maturation pour accélérer le mirissement de certains fruits, notamment, la coloration en jaune
ou jaune-orangé de beaucoup de fruits préclimactériques et de légumes. Sa structure chimique est présentée
par la Figure 2.
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Figure 2 : Structure chimique de 'éthéphon
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2-4. Matériel de caractérisation des stades de mirissement

Les stades de mirissement ont été déterminés a I'aide de I'échelle colorimétrique de I'épicarpe de la papaye
Maradol (Figure 3)

b‘n u‘w l-'z‘ﬂ l“ ‘ ‘
b(@& b@' “a@)‘ Q“ 0 .

Figure 3 : Fchelle colorimétrigue de la papaye « Maradol » décrivant les stades de mirissement
G : stade vert; | : stade vert-clair ; 2 : stade vert tournant jaune ; 3 : stade jaune-vert ; 4 : stade jaune-
orangé ; 5 : stade orangé ; 6 : stade orange vif

2.5. Traitements et dispositif expérimental

Au laboratoire, aprés lavage & I'eau de robinet et séchage d la température ambiante de 28 2 ° (, les fruits
ont été d’abord triés et pesés pour ne retenir que ceux dont la masse était comprise entre 300 et 450
grammes. Ensvite, 5 différentes solutions aqueuses d’éthéphon (acide phosphonique 2-chloroethyl) de
concentrations respectives 0,100,500, 1000 et 3000 UL / L ont été préparées pour le prétraitement des fruits.
Ainsi, dans chaque solution concentrée, 36 fruits rigoureusement sélectionnés ont été immergés pendant 5
min, puis mis @ sécher & la température ambiante (28 = 2 ° (). Dans chaque cas, les fruits prétraités (ou
témoin) ont été confinés dans I'atmosphére non renouvelé d’un récipient en plastique de 20 litres. Les fruits
ont été retirés de I'enceinte du récipient en plastique aprés 24 ou 48 heures [7], puis entreposés en ligne
suivant un espacement de 10 x 10 cm pour mirissement, a I'air libre d la température ambiante et sous une
humidité relative de 0,8 - 0,9 dans des casiers en bois de dimension 80 x 80 x 15 cm surmontés de grille
métallique. En considérant les 5 concentrations d’éthéphon et les deux durées de confinement, 9 traitements
ont é1é testés :

TO(OML/L);

T1(100 L/ L et 24 heures de confinement) ;

T2 (100 UL/ L et 48 heures de confinement) ;

T3 (500 UL /L et 24 heures de confinement) ;

T4 (500 L / L et 48 heures de confinement) ;

T5(1000 UL /L et 24 heures de confinement) ;
T6 (1000 L / L et 48 heures de confinement) ;
17 (3000 L / L et 24 heures de confinement) ;
T8 (3000 L / L et 48 heures de confinement).

Le dispositif expérimental utilisé était 3 blocs complets randomisés de 9 traitements chacun. Chaque
traitement comportait 12 fruits.
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2-6. Parameétres mesurés pendant I’entreposage
2-6-1. Caractérisation visvelle des stades dv mirissement de la papaye

Les différents stades de mrissement des fruits ont été visuellement déterminés par simple observation d
partir d’'une échelle des couleurs de I'épicarpe et de la pulpe de la papaye & Maradol » proposée par [8]. La
méthode consiste d faire une comparaison visuelle de la couleur de I'échelle avec la couleur du fruit entreposé
pour murissement. La couleur de I"échelle la plus proche de celle de la papaye mirissante a été retenue pour
caractériser le stade du mirissement de la papaye Solo Golden.

2-6-2. Paramétres physiques et chimiques dv mirissement

La mesure des données physiques a concerné :

e Délai de mirissement
[l est estimé en jours et représente le temps compris entre la date de la récolte od le fruit est au stade vert
clair et celle d’apparition du stade jaune de I'organe [9].

e (oloration de I'épicarpe et de la pulpe
Les couleurs ont été déterminées par observation et exprimées en unités arbitraires. Celles de I'épicarpe du
fruit mirissant ont été appréciées comme précédemment. Pour déterminer la couleur de la pulpe par contre,
le fruit a été fendu longitudinalement. Une comparaison avec I'échelle colorimétrique de la papaye Maradol
[8] en mUrissement a été réalisée.

e Fermeté du fruit entier et de la pulpe
La détermination de la fermeté du fruit entier et de la pulpe a été faite d I'aide d’'un pénétrometre de type
arbaléte, et exprimée en kg [10]. L'embout cylindrique de I'instrument a été appliqué sur les extrémités
proximale et distale ainsi que sur la région médiane de I'organe entier ou localement débarrassé de
I'épicarpe, en y exercant une pression jusqu’d pénétration compléte. La moyenne des trois valeurs indiquées
par le curseur sur une échelle graduée représente la fermeté du fruit. Quant a la détermination des
paramétres chimiques du mdrissement, trente (30) grammes de pulpe prélevés longitudinalement dans le
fruit ont été homogénéisé dans 90 ml d’eau distillée et centrifugé 6000 trs / min pendant 10 minutes [11]. Le
filtrat recueilli a servi pour la détermination du pH, I'acidité titrable et les taux d’extrait sec soluble.

e pH
L’électrode d’un pH-métre de type PICCOLO déja calibré a été plongée dans 15 ml d’extrait de pulpe contenu
dans un bocal. La valeur numérique affichée a I'écran de 'appareil représente le pH de I'extrait de pulpe [11].

e Acidité titrable
L’acidité titrable a été déterminée par titrage avec une solution de NaOH 0,1 N en présence de phénolphtaléine
de 25 ml de jus de pulpe. Elle est exprimée en meq / 10 g de pulpe fraiche [9].

e Taux d’extrait sec soluble
Le taux d’extrait sec soluble a été évalué en versant deux gouttes de jus de pulpe sur le prisme d’un
réfractometre de type ATAGO Refractometer PRI X 0,2 %, préalablement étalonné. Les valeurs sont
exprimées en °Brix [9].

2.7. Analyse statistique
Les résultats obtenus ont été soumis a I'analyse de variance (ANOVA) avec le logiciel STATISTICA 7.1. En cas

de différences significatives, les moyennes ont été comparées et classées en groupes homogeénes par le test
de Student-Newman-Keuls au seuil de 5 %.
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3. Résultats

3-1. Caractéristiques visuelles du mirissement de la papaye Solo Golden entreposée a la
température ambiante

Durant le mirissement @ la température ambiante de 28 & 2 ° C (Figure 4), la papaye Solo Golden a subi
des étapes successives de déverdissage de I'épicarpe des stades | (vert clair), Il (tournant jaune), IlI (jaune
vert), IV (jaune). Ce déverdissage a été concomitant d la coloration de la pulpe. Ainsi du stade | au stade IV,
la pulpe blanchdtre devient rouge intense.

Figure 4 : Stades caractéristigues de la coloration de |'épicarpe et de la pulpe pendant le
mdrissement de la papaye Solo Golden

3-2. Effets de I’éthéphon sur les paramétres physiques du mirissement

3-2-1. Délai de mirissement

Aprés 1 et 2 jours d’incubation, les délais d’apparition des stades tournant jaune et jaune des fruits traités
(Figure 5)décroissent avec 'augmentation de la concentration de I'éthéphon, mais restent inférieurs @ ceux
des fruits témoins (7 et 10 jours). Pour une méme concentration comprise entre 100 et 1000 L / L, ces stades
sont atteints plus vite pour 2 jours d’incubation que pour un. Au-deld de 1000 L / L d’éthéphon, le délai
d’apparition des stades tournant jaune et jaune n’est plus influencé par la durée d’incubation.
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Figure 5 : Délais d'apparition des stades dv mirissement des papayes Solo Golden
en fonction des traitements

[/ : stade tournant jaune, J : stade jaune. Dans ['histogramme, les bandes affectées des différentes lettres
sont significativement différentesav seuil de 5 % (test de Student-Newman-Keuls).

3-2-2. Coloration de I’épicarpe et de la pulpe

La coloration de I'épicarpe et de la pulpe est respectivement présentée par les figures 6A et 6B. On note que
pour la coloration de I"épicarpe des fruits (Figure 6A4), I'indice relatif aux papayes traitées augmente de 1,87
d 6,00 du stade vert clair au stade jaune. Cette évolution n’est influencée ni par les durées d’incubation, ni
par les différentes concentrations d’éthéphon. Pour la pulpe (Figure 6B), I'indice de coloration des fruits
témoins augmente de 1,78 d 4,44 du stade vert clair av stade tournant jaune et a 5,44 au stade jaune. Les
fruits traités @ 100 L / L d’éthéphon et 2 jours d’incubation ont des indices de couleur non significativement
différents de ceux des témoins. De méme, chez tous les fruits traités, la couleur orangée de la pulpe est
généralement moins intense aux stades tournant jaune et joune que le témoin. L’'on note que pour des
concentrations d’éthéphon comprises entre 100 et 500 UL / L, la pulpe est plus intensément colorée, comme
chez le témoin, au stade jaune que tournant jaune. Par contre, pour des concentrations d’éthéphon variant de
1000 & 3000 pL / L, l'indice de coloration est plus important au stade tournant jaune que jaune. Ces
observations sont valables quel que soit le délai d’incubation.
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Figure 6 : /ndices de coloration de I'épicarpe (4) et de la pulpe(B) d différents stades dv mirissement de la
papaye Solo Golden en fonction des traitements

VC : stade vert clair, T/ : stade tournant jaune, J : stade jaune. Dans ['histogramme, les bandes affectées des
différentes lettres sont significativement différentesav sevil de 5 % (test de Student-Newman-Keu/s)

3-2-3. Fermeté du fruit entier et de la pulpe

La Figure 7 présente la fermeté du fruit entier ainsi que celle de sa pulpe. Elle indique que pour les fruits
entiers témoins (Figure 74), lu fermeté ne présente pas de différence significative, du stade vert clair
(5,78 Kg) a tournant jaune (5,57 Kg). Elle diminue par contre @ 3,01 Kg au stade jaune. En général, les
traitements effectués ont diminué la dureté des fruits, lors du mirissement, comparativement aux témoins.
Cependant, en fonction de la concentration d’éthéphon, I'effet est significativement plus important au stade
tournant jaune que jaune, pour 2 jours d’incubation. Pour 1 jour d’incubation, les variations observées ne sont
pas significatives. Par ailleurs, pour une méme concentration d’éthéphon et comprise entre 100 et
500 pL /L, les fruits au stade tournant jaune sont significativement plus fermes pour 2 jours que pour 1 jour
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d’incubation. Entre 1000 et 3000 UL / L d’éthéphon, aucun effet notable sur la fermeté des papayes, d ce
stade, n’est constaté relativement au délai d’incubation. Par contre, pour chaque concentration, a I'exception
de 100 PL / L, les fruits au stade jaune sont significativement moins fermes pour 1 jour que pour 2 jours
d’incubation. Relativement & la pulpe (Figure 7B), globalement pour les concentrations de 1000 et
3000 UL / L, quel que soit la durée d’incubation, la fermeté de la pulpe est plus élevée que celle des fruits
témoins, au stade jaune. Par contre, aux faibles concentrations de 100 a 500 L / L, la pulpe des fruits traités
est moins ferme (2,90 a 4,63 kg) que celle des fruits non traités (4,96 kg), au stade tournant jaune,
indépendamment de la durée d’incubation.
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Figure 7 : Fermeté dv fruit entier (4) et de la pulpe (B) d différents stades dv mirissement de la papaye
Solo Golden en fonction des traitements

VC : stade vert clair, TJ: stade tournant jaune, J : stade jaune. Dans ['histogramme, les bandes affectées des
différentes lettres sont significativement différentesav sevil de 5 % (test de Student-Newman-Keu/s)
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3-3. Effets de I’éthéphon sur les parameétres hiochimiques du mirissement
3-3-1. pH de la pulpe

La Figure 8 mentionne le pH de la pulpe des fruits au mOrissement aprés traitement ou non. Elle révéle que,
du stade vert clair a jaune, le pH des fruits témoins diminue de 6,21 a 5,11. Les différents traitements avec
I'éthéphon réduisent généralement les valeurs au stade jaune relativement au témoin. Cependant, les valeurs
extrémes du pH au mirissement sont obtenues au stade tournant jaune (4,69 a 1000 UL / L et 5,44 d
3000 L / L d’éthéphon pour 1 jour d’incubation).
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Figure 8 : pH de la pulpe d différents stades dv mirissement de la papaye Solo Golden
en fonction des traitements

VC : stade vert clair, TJ- stade tournant jaune, J : stade jaune. Dans ['histogramme, les bandes affectées des
différentes lettres sont significativement différentesau seurl de 5 % (test de Student-Newman-Keuls).

3-3-2. Acidité titrable

La Figure 9présente I'évolution de I'acidité des papayes Solo Golden au mirissement, suite au prétraitement
d’éthéphon et incubation. L'acidité des fruits témoins augmente de 1,14 a 2,46 meq / 10 g de pulpe du stade
vert clair au stade tournant jaune. La valeur, dans ce dernier cas, n’est pas significativement différente de
celle obtenue au stade jaune (2,35 meq / 10 g de pulpe). Les traitements effectués ont permis une baisse de
I'acidité titrable de la pulpe des fruits par rapport au témoin, aux stades tournant jaune et jaune, et
singulierement pour des concentrations d’éthéphon comprises entre 1000 et 3000 L / L.
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Figure 9 : Acidité titrable de o pulpe d différents stades dv mirissement de la papaye Solo Golden en
fonction des traitements

VC : stade vert clair, TJ: stade tournant jaune, J : stade jaune. Dans ['histogramme, les bandes affectées des
différentes lettres sont significativement différentesav seuil de 5 % (test de Student-Newman-Keu/s).

3-3-3. Extrait sec soluble

Le taux d’extrait sec soluble (ESS) dans la pulpe des fruits témoins augmente de 9,76 & 13,09 ° Brix, du stade vert
clair au jaune (Figure 10). Cette variation ne differe pas significativement de celles observées chez tous les
fruits traités, a I'exception toutefois des organes soumis a 100 et 500 L / L d’éthéphon puis incubés pendant 2
jours. Chez ces derniers, les taux d’extrait sec soluble aux stades tournant jaune et jaune sont inférieurs @ ceux
relevés chez les papayes vert clair. La durée d’incubation n’a eu aucun effet perceptible sur les valeurs notées.

Taux d’extrait sec soluble
de la pulpe (°Brix)

= b B RSN -] 00D
PR T T N B T R 1

Traitements

Figure 10 : Joux d'extrait sec solvble de la pulpe a différents stades dv mirissement de la papaye Solo
Golden en fonction des traitements

VC : stade vert clair, TJ: stade tournant jaune, J : stade jaune. Dans ['histogramme, les bandes affectées des
différentes lettres sont significativement différentesav sevil de 5 % (test de Student-Newman-Keu/s)
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4. Discussion
4-1. Caractéristiques visuelles du mirissement de la papaye Solo Golden

Durant le mirissement @ la température ambiante de 28 + 2 ° (, la papaye Solo Golden a subi des étapes
successives de déverdissage de I'épicarpe (stades | a IV) concomitantes d une intensification de la coloration
de la pulpe (stades | a IV). Le déverdissage des fruits et I'intensification de la coloration rouge intense de la
pulpe, également observé chez d’autres fruits climactériques comme la mangue [9], banane dessert [10], la
papaye Maradol [8], seraient liés d une dégradation de la chlorophylle associée a une accumulation de
caroténoides de I'épicarpe et de lycopéne dans la pulpe sous I'effet de I'éthyléne endogéne [12].

4-2. Effets de I’éthéphon sur les paramétres physiques du mirissement

Les papayes Solo Golden traitées avec I'éthéphon ont, sur la base de la coloration de I'épicarpe, des délais de
mirissement plus faibles que les témoins. Cela suggére que I'éthéphon accélére le mirissement et confirme
I'effet de régulateur de croissance de I'éthéphon. Des travaux antérieurs ont montré que la banane et la
mangue traités avec I'éthéphon et entreposés & la température de 28 £ 2 °C mirissent de facon similaire
[13, 14]. Ce déverdissage des fruits lors du mirissement, serait la conséquence de la dégradation plus rapide
des chlorophylles avec I'augmentation des teneurs en caroténoides [15]. Ce phénoméne étant naturellement
stimulé par I'éthylene endogéne synthétisé dans les fruits de maniére auto catalytique [16], dans le cas de
nos expérimentations, I'éthyléne est produit de facon exogéne par I'oxydation de I'éthéphon en solution
aqueuse [17]. Il se fixe sur des récepteurs cellulaires [18] puis stimule I'activité de I'’ACC synthase stimulant
la synthése de I'acide 1-aminocyclopropanel-carboxylique (ACC). L'ACC produit dont les taux augmentent, est
converti en éthylene qui stimule les caractéres physico-chimiques du mdrissement tel que le déverdissage de
I'épicarpe [16]. Les indices de coloration de I'épicarpe et de la pulpe, relevés chez les fruits témoins et traités
par de faibles concentrations d’éthéphon, ne sont pas significativement différents. Par contre, les fortes
concentrations d’éthéphon qui activent la dégradation chlorophyllienne de I'épicarpe, ont trés peu d’effet sur
la coloration de la pulpe. Ainsi, la papaye traitée avec des concentrations importantes d’éthéphon présente
un aspect extérieur jaune alors que la pulpe est trés faiblement orangée. Il semble ainsi qu'une application
de I'éthéphon exogéne sur la papaye, n’ait pour cible que les tissus les plus externes du fruit [19]. Dans les
conditions naturelles, le mdrissement de la papaye a plutdt une évolution centrifuge [19]. La fermeté des
papayes non traités diminue pendant le mirissement. Cette réduction de la fermeté serait consécutivement
a une dégradation des polysaccharides de la paroi cellulaire par des enzymes tels que les polygalacturonase,
B-galactosidase, et la pectin-methylesterase [20]. En général, 'amollissement du fruit entier ou de la pulpe
seule est significativement plus importante au stade tournant jaune que jaune, chez les fruits traités par
I'éthéphon. Ces observations concordent avec celles effectuées sur la mangue [21], la papaye Solo [22], la
papaye Ekostika | et I [23] et la goyave [15]. L'amollissement pourrait €tre partiellement dépendant de
I'éthyléne [16]. La durée relativement longue de I'incubation des fruits pourrait accroftre, par auto catalyse,
la concentration de I'éthyléne pour une forte activation des enzymes de dégradation de la paroi cellulaire
(pectinase, cellulases, etc.), rendant I'organe beaucoup moins ferme au stade tournant jaune [24].

4-3. Effets des traitements sur les parameétres chimiques du mirissement de la papaye Solo Golden

Les valeurs du pH des papayes qui diminuent pendant le mirissement sont relativement plus faibles chez les
traités que chez les témoins. Chez les premiéres cités, elles ne semblent dépendre ni des concentrations
d’éthéphon appliquées ni du délai d’incubation des fruits. La baisse du pH observée dans le cas du Solo Golden
est contraire aux résultats obtenus sur d’autres variétés de papayes notamment Coorg Honey Dew, Pink Flesh
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Sweet, Sunrise et Washington [25]. La diminution pourrait s’expliquer par une forte synthése d’acides
organiques pendant le mirissement. En effet, I'analyse de la pulpe a révélé une augmentation de I'acidité
titrable, lors du mdrissement des fruits. Les valeurs chez le témoin sont bien plus importantes que celles des
organes traités par I'éthéphon et singulierement avec de fortes concentrations de ce produit. Ces résultats
qui confirment ceux du pH, contredisent, cependant, les données obtenues dans les mémes conditions, sur la
papaye cv Maradol [25], sur la banane [26], sur la goyave [27] et sur la mangue [28]. La baisse de I'acidité
titrable observée dans ces derniers cas cités pourrait s’expliquer par l'vtilisation des acides organiques
comme substrats de respiration ou de synthése des constituants aromatiques [4]. Dés lors, I'éthéphon pourrait
paraftre comme un composé qui diminue chez le Solo Golden I'activité respiratoire, en limitant la participation
des acides organiques. Le taux d’extrait sec soluble des papayes témoins augmente, pendant le mrissement,
dans les mémes proportions que la plupart des fruits traités a I'éthéphon. Cette évolution est semblable a
celle observée sur la mangue [29], la tomate [30] et la banane [31]. L'éthéphon n’a donc aucune influence
stimulatrice sur la production de sucres solubles dans la pulpe de la papaye Solo Golden. Cette remarque est,
sans doute, a mettre en rapport avec la faible teneur initiale d’amidon dans le fruit, ou encore, avec
I'insuffisance des activités hydrolytiques de ce composé pendant le mirissement [22].

5. Conclusion

Le mirissement de la papaye Solo Golden se fait en différentes étapes de décoloration de I'épicarpe associé
d une intensification de la coloration de la pulpe. L’éthéphon accélére le mirissement de la papaye Solo Golden
en activant la dégradation des chlorophylles de I'épicarpe. Le jaunissement subséquent des fruits est
accompagné par une faible coloration orangée de la pulpe. La diminution de la fermeté concerne les fruits au
stade tournant jaune, alors que la baisse du pH et 'augmentation de I'acidité titrable lors du mOrissement,
sont activées par les traitements préalables. L’évolution des sucres solubles est sensiblement la méme, que
les fruits soient traités ou pas. L’éthéphon a 100 UL / L est recommandé pour un traitement post-récolte de
la papaye Solo Golden.
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