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Contexte		

Ces	dernières	années,	nous	assistons	à	l’émergence	de	nouvelles	technologies	au	service	des	cultures	
maraichères	avec	notamment	 l’arrivée	d’éclairage	telles	que	 les	LED	qui	permettent	de	complémenter	

l’apport	 en	 lumière	 des	 cultures	 sous	 abris	 de	 manière	 précise,	 avec	 la	 possibilité	 de	 moduler	 les	
longueurs	d’ondes.		Après	la	récolte,	en	conservation,	l’utilisation	de	ces	équipements	se	pose	et	est	une	
question	d’actualité.	La	 lumière	est	un	facteur	majeur	de	croissance	des	plantes,	elle	est	à	 la	base	des	

processus	 de	 photosynthèse	 qui	 permettent	 la	 production	 de	 molécules	 carbonées	 et	 induit	 la	
photomorphogénèse.	 L’utilisation	 de	 différentes	 longueurs	 d’onde,	 pour	 stimuler	 la	 croissance	 ou	 la	
défense	des	plantes,	fait	l’objet	de	nombreux	travaux	scientifiques.		Cependant	et	bien	que	les	pertes	de	

produits	 végétaux	 après-récolte,	 dues	 à	 des	 contaminations	 microbiennes	 et	 à	 la	 dégradation	
prématurée	 des	 tissus,	 soient	 estimées	 globalement	 à	 un	 tiers	 de	 la	 production,	 il	 existe	 peu	 de	
recherche	sur	 leur	physiologie	comparativement	aux	travaux	effectués	pour	augmenter	 la	productivité	

et	 réduire	 la	 pression	 des	 pathogènes.	 Après	 récolte,	 les	 végétaux	 sont	 généralement	 conservés	 à	
l’obscurité	à	température	constante,	donc	en	conditions	relativement	uniformes.	L’obscurité	induit,	chez	
certaines	espèces,	l’expression	de	gènes	impliqués	dans	la	dégradation	des	chlorophylles,	des	protéines	

et	des	chloroplastes	et	augmente	la	quantité	d’espèces	réactives	de	l’oxygène	(Wada	and	Ishida,	2009).	
Après	 la	 récolte,	 l’éclairement	 des	 végétaux	 permet	 un	 maintien	 de	 l’activité	 photosynthétique,	 une	
augmentation	de	la	teneur	en	acide	ascorbique	et	des	activités	antioxydantes	(Toledo	et	al.,	2003;	Zhan	

et	al.,	2014).	Chez	la	laitue,	les	traitements	lumineux	appliqués	après	la	récolte	permettent	d’empêcher	
l’accumulation	 de	 nitrates,	 en	 augmentant	 la	 teneur	 en	 sucres	 solubles	 et	 en	 retardant	 la	 perte	 de	
pigment	 de	 chlorophylle	 (Wendimu	 Seifu,	 2017),	 de	 favoriser	 la	 photosynthèse	 (Braidot	 et	 al.,	 2014),	

d’augmenter	les	composées	phénoliques	(Du	et	al.,	2014)	ou	encore	de	limiter	la	transpiration	(Kozuki	et	
al.,	 2015)	 et	 ceci	 en	 fonction	 de	 la	 durée,	 de	 l’intensité	 et	 des	 longueurs	 d’ondes	 appliquées.	 Chez	 la	
tomate,	 un	 éclairement	 bleu	 se	 traduit	 par	 une	 diminution	 de	 la	 fermeté	 et	 une	 augmentation	 des	

teneurs	en	 lycopène	 (Hämäläinen,	2019).	Dans	notre	 laboratoire,	nous	avons	montré	que	 l’application	
d’un	 traitement	 lumineux	 chez	 la	 laitue	à	 la	 récolte,	permet	de	 réduire	 le	brunissement	des	 zones	de	

coupes	 et	 d’améliorer	 la	 capacité	 photosynthétique	 en	 fin	 de	 période	 de	 conservation	 (Charles	 et	 al.,	
2018).	Ces	travaux	ont	été	poursuivis	par	une	analyse	transcriptomique	qui	a	montré	qu’après	récolte	à	
l’obscurité,	les	plantes	réduisent	l’ensemble	de	leur	métabolisme	(anabolisme	et	catabolisme)	(Ripoll	et	
al.,	 2019)	 alors	 que	 l’apport	 de	 lumière	 (50	 µmoles.m-2s-1)	 au	 cours	 de	 la	 conservation	 réenclenche,	

comme	il	se	doit,	les	activités	photosynthétiques,	mais	aussi	antioxydantes,	et	globalement	les	synthèses	

et	 dégradations	 des	 lipides.	 Il	 n’est	 pas	 clairement	 démontré	que	 l’éclairement	 retarde	 la	 sénescence	
contrairement	 à	 ce	 qui	 est	 le	 cas	 dans	 les	 travaux	 de	 Yan	 et	 al.	 (2020),	 sous	 un	 éclairement	 de	 10	
µmoles.m-2s-1.	 L’hypothèse	 selon	 laquelle	 l’éclairement	 après	 récolte	 est	 favorable	 à	 la	 conservation,	

reste	 en	 partie	 à	 confirmer	 et	 l’effet	 des	 différentes	 longueurs	 d’onde	 et	 des	mécanismes	 impliqués	
demeure	un	vaste	sujet	d’étude	à	explorer. 	

	

	



	

	

Objectif	:	

L'objectif	de	la	thèse	sera	de	déterminer	les	effets	de	modifications	du	spectre	lumineux	après	récolte	

sur	l’expression	des	gènes	et	la	durée	de	conservation	de	végétaux.	L'étude	sera	menée	sur	des	cultures	
commerciales,	telles	que	la	laitue	et	(ou)	la	tomate.	

	

	 	 Méthodes	à	mettre	en	œuvre	:		
	Conservation	après	récolte	en	conditions		contrôlées	(lumière,	température,	humidité).		
Phénotypage,	biochimie	végétale,	clonage	de	gènes,	RNAseq,	qPCR.	

Les	équipes	de	co-direction	sont	en	réseau	avec	différents	acteurs	régionaux,	permettant	les	tests	sur	les	
espèces	végétales	ci-dessus.	Nos	laboratoires	possèdent	une	expertise	dans	les	analyses	RNAseq	(Huang	
et	al.2017),	et	également	d’équipements	pour	des	études	métabolomiques.		

Cette	recherche	s'inscrit	dans	le	cadre	de	projets	scientifiques	validés	par	l’HCERES.		
	

Résultats	attendus	:		
Au	 niveau	 académique	:	 amélioration	 des	 connaissances	 sur	 les	 effets	 de	 l’éclairement	 après		

récolte.	

En	terme	de	valorisation	:	possibilité	de	modifier	et	(ou)	de	proposer	des	 itinéraires	techniques	
innovants	en	post	récolte.		

	

Retombées	pour	Avignon	Université	:	
	 Renforcement	 de	 la	 thématique	 physiologie	 post	 récolte,	 thématique	 pour	 laquelle	 AU	 est	
reconnue	 et	 consolidation	 des	 collaborations	 avec	 l’UMR	 INRAE-INP/ENSAT	 Génomique	 et	

Biotechnologie	des	Fruits	(GBF).	
	 Renforcement	 des	 axes	 de	 recherche	 de	 l’UMT	 IQUAR	 	 et	 ainsi	 contribution	 à	 son	
renouvellement.	Forte	possibilité	d’applications	industrielles	des	résultats	et	donc	de	contractualisation	

avec	des	partenaires	socioéconomiques.		
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