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Axe2: Elaboration de la qualité des produits végétaux

Axe 2a: Impact des facteurs Axe 2b: Effets des procédés sur la

environnementaux et génétiques sur la qualité des produits transformés et

qualité des produits frais extraits
Génome
= résistance Procédés
_ = adaptation contraintes = UV-C
Environnement = qualité = Cold/Hot break
= abiotique
= biotique

Qualité Qualité visuelle

visuelle

gustative
Nutritionnelle
technologique

gustative
nutritionnelle

Techniques
culturales
= réduction intrants

= UV-C El?greg 23?;5' Chercheurs | TOTAL | %




Axe2: Elaboration de la qualité des produits végétaux

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 Systémes de culture Horticoles
UR Pathologie végétale

UR Génétique et Amélioration des Fruits et
Légumes

UR ECODEV

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)




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

qualité des produits frais

sironnement

Génome
Genes /QTL

Analyses de processus
d’élaboration de la qualité
et de réponse et d’adaptation

Croissance au stress Métabolisme 2aire

Meétabolisme 1aire

!

Tallle, forme, texture Teneur sucres Couleur, teneur uconstituants

Teneur eau/carbone acides / composeés secondaires




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

qualité des produits frais

Génome
Genes /QTL

Analyses de processus

d’élaboration de la qualité
et de réponse et d’adaptation
au stress

!

Approche intégrée
Pluridisciplinaire
Expérimentation - modélisation
Optimisation




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

qualité des produits frais

Génome
Genes /QTL

Analyses de processus
pratiques d’élaboration de la qualité
innovante et de réponse et d’adaptation ideotypes
au stress

!

Approche intégrée
Pluridisciplinaire
Expérimentation - modélisation
Optimisation




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

et extraits

Variabilité des matieres premieres

| Maturation l
Qualités intrinséques

Molécules Impact des opérations
a haute valeur ajoutée unitaires :
Micronutriments
Colorants - Textures
Arbmes - Couleurs
J - Arbmes
|dentification - Micronutriments
Stabilité

Biodisponibilité

QualitéS des produits transformés
Sureté alimentaire
Apports nutritionnels
Propriétés organoleptiques

- Godt & arbmes
Durabilité / produits « eco-friendly »




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

et extraits

Variabilité des matieres premieres

Maturation l
Qualités intrinséques
Réactivité
Molecules Impact des opéelations
a halite valeur ajoutée unitaires :
Micronutriment~ — _ o -
Colorants Marqueurs précoces des qualités produits finis: ’;
romes . . , ,
) Technologie analytique des procedes
. Microbiologie prédictive
entificatior .y : L e
! Génetique: productions dediees

bilité
idgdisponibilite

QualitéS des produits transformés
- Sureté alimentaire
- Apports nutritionnels
- Propriétés organoleptiques
- Texture
- Golt & arébmes
- Durabilité / produits « eco-friendly »




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

et extraits

Les types de produits transformés

- I

Produits vivants .
4¢ Gamme Produits Stables

Physiologie du fruit apres récolte
Résistance aux pathogenes Stabilité microbiologique
Stabilité biochimique
Valeur nutritionnelle
Emballage



Axe 2a: Impact des facteurs Axe 2b: Effets des procédés sur la
environnementaux et génétiques sur la qualité des produits transformés et
qualité des produits frais extraits

Variété Qualité

Déficit hydrique — 5 = Hotbreak Texture,

Stade de récolte = Cold break co:f::;lilt?on
A

Modéele conceptuel de la
>{ valeur technologique de la
tomate d’'industrie

These A. Vilas Boas (CAPES) — Coll. SONITO, CTCPA



Axe2: Elaboration de la qualité des produits végétaux

Des approches intégrées et interactives

Environnement Valorisation
(axe 1) Filiere
(axe 4)

Production
Transformation
(axe 2)

Santé humaine
(axe 3)




