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Axe2:
Elaboration de la qualité des produits végétaux

Axe 2a: Impact des facteurs environnementaux et génétiques sur la 
qualité initiale des produits

Axe 2b: Effets des procédés sur la qualité des produits transformés 
et extraits 



Axe 2a: Impact des facteurs 
environnementaux et génétiques sur la 

qualité des produits frais

Environnement
 abiotique
 biotique

Techniques 
culturales
 réduction intrants
 UV-C

Génome
 résistance
 adaptation contraintes
 qualité

Qualité
visuelle

gustative
nutritionnelle

Qualité visuelle
gustative

Nutritionnelle
technologique

Axe2: Elaboration de la qualité des produits végétaux

Axe 2b: Effets des procédés sur la 
qualité des produits transformés et 

extraits 

Procédés
 UV-C
 Cold/Hot break

??

Enseignants-
chercheurs Chercheurs TOTAL %

Sous-axe 2a 29 13 42 16.7

Sous-axe 2b 32 44 76 30.3



Axe 2a: Impact des facteurs 
environnementaux et génétiques sur 

la qualité des produits frais

UMR Qualisud – laboratoire de physiologie des 
fruits et légumes (UAPV)
UR Plantes et Systèmes de culture Horticoles
UR Pathologie végétale
UR Génétique et Amélioration des Fruits et 
Légumes
UR ECODEV 

Physiologie, génétique, écophysiologie, pathologie, 
agroécologie, agronomie

Diversité génétique, qualité des fruits, 
antioxydants, stress abiotique, innovation 
variétale, idéotypes, phytopathogènes, 
résistance aux bioagresseurs, biocontrôle, 
production intégrée, modélisation….. 

Echelles d’étude: gène  organe  plante 
parcelle  système de production paysage

Axe2: Elaboration de la qualité des produits végétaux

Axe 2b: Effets des procédés sur la 
qualité des produits transformés et 

extraits 

UMR Qualisud (conservation transformation)
UMR SQPOV (Qualité et Procédés, 
Microbiologie et sécurité alimentaire, Chimie 
des Antioxydants et Green)
UMR IMBE (Ingénierie de la restauration des 
patrimoines naturel et culturel)

Physiologie, technologie, microbiologie, chimie, 
génie des procédés

Post-récolte, 4ème gamme, Qualité, 
antioxydants, procédés, éco-extraction, 
bactériologie, modélisation….. 

Echelles d’étude: molécule  tissus  produits 
finis

Partenaires principaux au sein de la SFR

Compétences et mots clés



Axe 2a: Impact des facteurs environnementaux et génétiques sur la 
qualité des produits frais

Environnement
- abiotique
- biotique

Génome
Gènes /QTL

Analyses de processus 
d’élaboration de la qualité

et de réponse et d’adaptation 
au stressCroissance

Taille, forme, texture
Teneur eau/carbone

Métabolisme 1aire

Métabolisme 2aire

Valeur santé
Défense des plantes

Teneur sucres
acides

Couleur, teneur constituants 
composés secondaires

Qualité
organoleptique et sensorielle



Axe 2a: Impact des facteurs environnementaux et génétiques sur la 
qualité des produits frais

Environnement
- abiotique
- biotique

Génome
Gènes /QTL

Approche intégrée
Pluridisciplinaire

Expérimentation - modélisation
Optimisation

Analyses de processus 
d’élaboration de la qualité

et de réponse et d’adaptation 
au stress



Axe 2a: Impact des facteurs environnementaux et génétiques sur la 
qualité des produits frais

Environnement
- abiotique
- biotique

Génome
Gènes /QTL

Approche intégrée
Pluridisciplinaire

Expérimentation - modélisation
Optimisation

Analyses de processus 
d’élaboration de la qualité

et de réponse et d’adaptation 
au stress

idéotypes
pratiques

innovantes



Axe 2b: Effets des procédés sur la qualité des produits transformés 
et extraits 

Variabilité des matières premières
Maturation

Qualités intrinsèques
Réactivité

QualitéS des produits transformés
- Sureté alimentaire 
- Apports nutritionnels
- Propriétés organoleptiques

- Texture
- Goût & arômes

- Durabilité / produits « eco-friendly »

Impact des opérations 
unitaires : 
- Textures
- Couleurs
- Arômes
- Micronutriments

Molécules
à haute valeur ajoutée

Micronutriments
Colorants
Arômes

Identification

Stabilité
Biodisponibilité

Approche « aliments »Approche « Molécules »

(éco)- Extraction



Axe 2b: Effets des procédés sur la qualité des produits transformés 
et extraits 

Variabilité des matières premières
Maturation

Qualités intrinsèques
Réactivité

QualitéS des produits transformés
- Sureté alimentaire 
- Apports nutritionnels
- Propriétés organoleptiques

- Texture
- Goût & arômes
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Molécules
à haute valeur ajoutée

Micronutriments
Colorants
Arômes

Identification

Stabilité
Biodisponibilité

Approche « aliments »Approche « Molécules »

(éco)- Extraction

Marqueurs précoces des qualités produits finis:
Technologie analytique des procédés

Microbiologie prédictive
Génétique: productions dédiées



Axe 2b: Effets des procédés sur la qualité des produits transformés 
et extraits 

Produits vivants
4e Gamme

Physiologie du fruit après récolte
Résistance aux pathogènes

Produits Stables

Les types de produits transformés

Stabilité microbiologique
Stabilité biochimique
Valeur nutritionnelle

Emballage



Axe 2a: Impact des facteurs 
environnementaux et génétiques sur la 

qualité des produits frais

Axe 2b: Effets des procédés sur la 
qualité des produits transformés et 

extraits ??

Modèle conceptuel de la 
valeur technologique de la 

tomate d’industrie 

Qualité
Texture, couleur,

composition

Qualité 
Texture, 
couleur, 

composition

 Variété
 Déficit hydrique
 Stade de récolte

 Hot break
 Cold break

Thèse A. Vilas Boas (CAPES) – Coll. SONITO, CTCPA



Des approches intégrées et interactives

Santé humaine
(axe 3)

Production
Transformation

(axe 2)

Environnement
(axe 1)

Valorisation
Filière
(axe 4)

Axe2: Elaboration de la qualité des produits végétaux


