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La texture est un critère prépondérant orientant la consommation des fruits. Elle résulte de la
combinaison de plusieurs facteurs tels que l’architecture des tissus et les propriétés
mécaniques des parois.  Si la fermeté est mesurable par des méthodes physiques, il est
beaucoup plus difficile de déceler et de quantifier des descripteurs comme la « farinosité », le
« croquant », la « jutosité », le « fondant » révélés par l’analyse sensorielle. Dans ce contexte,
la recherche de caractéristiques physiques et physico-chimiques des parois différentiant deux
variétés de tomate plus ou moins farineuses (Cameron et Quest) a été entreprise sur plusieurs
semaines de production. Les péricarpes des fruits ont été déstructurés mécaniquement et la
distribution et la proportion en taille des fragments produits ont été mesurées par tamisage et
analyse d’image. Les matériels insolubles à l’alcool (MIA) de péricarpes des fruits ont fait
l’objet d’analyses chimiques, enzymatiques, IR et RMN. Les résultats montrent que ces
variétés peuvent être distinguées nettement malgré une variation saisonnière, notamment par
la taille des particules issues de la déstructuration et la composition et la structure chimique
des pectines (proportion en chaîne latérale galactane, distribution des méthyle-esters). Ces
résultats seront discutés en lien avec le rôle des parois sur la texture farineuse de la tomate.


