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Qualités des produits a base de fruits et legumes
Particularité et Défis des F&L bio
D. PAGE - SQPOV INRA Avignon :S0PBV

UMR408



Les attributs de |la qualité des fruits et

légumes et de leurs produits dérivés
La vision traditionnelle

. Produits
Fruits ,
transformeés
v Couleur
Y Texture
Yy ArOmes
Yy Valeur Nutritionnelle
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Les attributs de |la qualité des fruits et

légumes et de leurs produits dérivés
L'ceil d’un industriel utilisateur de fruits et legumes

Produits
transformeés

Y Sureté Alimentaire

Fruits

Y Produits standardisés
Couleur

Texture
Aromes

Y Marges tendues*

Y Se démarquer
Valeur Nutritionnelle

\s Durabilité. .. Tg‘ztB
Poids des consommateurs




Les défis pour une valorisation optimale
des productions « bio »
Mesurer la qualité et adapter les utilisations

Sureté alimentaire

- un « microbiote » des fruits différents

- Prévenir les mycotoxines, patuline...

- Mettre en valeur la faible teneur en résidus

Mesurer la qualité et
s’adapter a plus
d’hétérogénéité

- Nouvelles variétés

- Unités de production plus petites
- Changement climatique

- Maturité asynchrone
- Saisonnalité

Avoir des procédeés plus adaptables

- Relever le challenge du changement d’échelle

- Piloter les procédés au plus pres des atouts sensoriels et nutritionnels %‘ﬁ

- Revaloriser les procédés comme alternative a la saisonnalité T&B



Les points forts des recherches a SQPOV

En lien avec les défis posés par 'agriculture biologique

Compréhension des
phénomenes liés aux

transformations :

- Modification de texture Développement d’outils

- Arbmes . o oy

- Teneur et biodisponibilité des pred.I.CtIf.S de la'] qu.allte '
T v - Utilisation du signal infrarouge

% - Capable de recréer des procédés industriels
- Capable de proposer des conduites atypiques : ex la
cuisson sous vide et son impact sur I'oxydation des

produits*® Tg\Z’B

(*présente sur le stand)
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L'herbe et les qualités des produits laitiers
et de la viande de ruminants

Julien SOULAT, Madeline KOCZURA, Bruno MARTIN

UMR Herbivores
Inra Auvergne-Rhone-Alpes — VetAgro-Sup

julien.soulat@inra.fr madeline.koczura@inra.fr bruno.martin@inra.fr
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Contexte

» Aftentes des consommateurs / citoyens

Qualité des produits (sensorielles, santé), respect du bien-étre
animal, terroir (lien au lieu), respect de l'environnement, etc.

®» Une image positive de I’ Agriculture Bio

Nombreuses ‘ Meilleure qualité
publications des produits Bio

L Liés en partie a I'alimentation
des animaux dont I'herbe

» Labels et communications sur les produits m

AGRICULTURE

de ruminants nourris au paturage

TR\



Influence de I"herbe sur
les qualités sensorielles des produits

Produits laitiers Viande

m Maximisation de - "m

V- I'utilisation de I’herbe
(vs. Ration foin, ensilage de % =
mais ou riche en concentrés) ® Cras olus jaune
Fromages et beures

© Couleur plus jaune

© Couleur plus sombre

™9 Bceufs Charolais de 20 mois

7.07 © Viande plus tendre G

NS %k

6,5 une finition a I’herbe
B Mais
6.0 Il Herbe

Note de tendreté

. le Résultats variables selon
:P<0,01 -

NS : non significa le morceau de viande et

les conditions d’élevage

5,5
o Texture plus fondante 50.

Bavette de Noix
flanchet d’entrecéte

© Plus d’ardmes avec des prairies

diversifiées (effet de I'affinage) % Flaveur de la viande

d'agneaux généralement

Produits globalement plus appréciés plus intense
par le jury de dégustation



Influence de I'herbe sur
les qualités nutritionnelles des produits

Produits ™\
laitiers

o fs;* U
A
fi: i

Maximisation de

I'utilisation de I’herb7

Viande

~3

_/

“  Augmentation des teneurs en Omega-3
et acides gras polyinsatures

“ Boeufs Charolais de 20 mois

%, Lait cru de vache
J :

25

2%

- 5 .
L] 2

3 23 20 N B Mais
] Eu
53 05 15 I Herbe
g2 iy

SE = Herbe 51 1,0 *

2 3o, 0y :P<0,05

€q

b ¢< 05

R R

“  Augmentation des teneurs en antioxydant
(vitamine E, caroténoides, etc.)

Effets bénéfiques de I'herbe sur la qualité
nutritionnelle des produits de ruminants.



Conclusions

L’ est une ressource non valorisable par I'homme

Produits laitiers \

alors que les ruminants la = 5 Typicité organoleptique

transforment en produits >

de haute valeur \ ‘ /' Qualité nutritionnelle

Le maintien des (flore diversifiee) rend de nombreux
services écosystémiques

ol
= Captation du carbone, biodiversité, maintient des paysages, etc.

L’ , déterminante pour la qualité des produits, en tenant une place
importante dans le cahier des charges des produits AB (ruminants)



Conclusions

Compréhension des mécanismes :
% Biomarqueurs de la qualité des produits

¥ Etude des flux microbiens du sol au
fromage, quel effet des pratiques ?

Développement d’outils prédictifs
de la qualité :
»» Modélisation des « potentiels qualité »

> Meéthodes rapides d’authentification
de I'alimentation
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Qualités des vins en bio
J.M. SALMON - UEPR, INRA Gruissan

Unité Expérimentale de PECH ROUGE
I m INNOVATION, DIVERSIFICATION et DURABILITE
en VITICULTURE et CENOLOGIE

SCIENCE & IMPACT http://www.montpellier.inra.fr/pechrouge
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0 200 400 0
Kilometers

Viticulture biologique

o R

Viticulture intensive, raisonnée, intégrée

Nouvelles variétés de raisin

mm) résistantes aux maladies
cryptogamiques
e :

i

Aucun
traitement
' phytosanitaire
| depuis 2008
(INRA-UEPR)
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Le défit de la suppression des sulfites en
vinification bio...

role anti-microbien  + réle anti-oxydant

l > Sélection de variétés a fortes teneurs
en anti-oxydants naturels

» Hygiéne générale des process
» Bioprotection (vigne et cave) )

> Rapidité d’obtention des jus -

» Rapidité de mise en fermentation

Cépages
variables

Cépages peu protégés

» Processing rapide et protégé de la
vendange

» Refroidissement rapide vendange

et jus \ g
T&8




Techniques spécifiques de conditionnement
des vins et bouchage actif...

Des phénomenes d’oxydation ont lieu apres
conditionnement, altérant progressivement la
qualité organoleptiqgue des vins (couleur et aromes)

/ \

» Maitrise des échanges gazeux > Utilisation de bouchages actifs

| "
| PET 'GLASS
v e v ?
4 1S CO, HS CO,
—> HSN, HS N,
HS O HS O;
o
DN, DN,
po, PCO; po, DCO,
E Exemple de bouchage actif

—_— 5 COLOMBIERS

(Inra/Biocork, 2019)

T,
v"‘). '(f;




Les points forts des recherches a UEPR
en lien avec les défis posés par la viticulture et I'cenologie biologique

Evaluation des nouvelles

- varietes resistantes : Développement de
H4i-  Résistance a la sécheresse nouvelles
".'W - Besoins en eau

technologies :

- Protection vendange et jus
- Protection apres la mise

- Teneurs en anti-oxydants naturels
- Meéthodes de vinification
- Quantification aromatique

o -
3 S 1 3
> oan et
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3 ' IS
2% 2 3 -1
R x Za o gpmorel S 48
' - B AT i
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RN 4
, . i o obrkat
> ) iy - ’
is B . o : .

- Acceptabilité par le consommateur

k- el s -
p s : A’}‘}‘ 3159'

Démonstration de la faisabilité a moyenne et

grande échelle :
- Production de vins biologiques commerciaux a partir de
I’ensemble des thématiques développées *

(fprésentes sur le stand)




SCIENCE & IMPACT
Unité Experimentale de Pech Rouge

Pech Rouge Experimental Unit
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Diversité et qualité des pains dans la filiere
boulangerie artisanale et paysanne au levain

naturel
Diego Segond et Delphine Sicard



Constats: un retour vers les pains au levain
issus de l'agriculture biologique

Réseau de gluten
Levure

Bacterie Grain d'amidon

IMENTS

onner un nouvel avenir au pain dans le Des ressources biologiques (b|é, |evure’

adre d’une alimentation durable et L. . . )
réventive bactérie) et socio-culturelles, en particulier en

NOTRE PAIN - PAYSANS- France
EST Rl {{l BOULANGERS
POLITIQUE | :

Comment protéger et valoriser la
biodiversité et les savoirs-faire en

boulangerie ?

%8



Une grande diversité de pratiques boulangeres
et d’especes de levure en boulangerie bio

Especes de levures

Pratique

. Pratique
artisanale

paysanne

7 Artisanal

Species Freq

B ] 025 I
021

2] i 0l6 i

o Uy g B

[}
soe A BV

[]
E25

Kazachstania boza 0.08

0 (Cladosporium sp 005
B Kazachstania unispora 003
W Kazachstania saulgeensis 003

. Kazachstania barnettii 0.03

) ) Kazachstania servazzii 003
Farmer-baker like practices I Kazachstania australis — 0.02 I
. Worulaspora delbrueckii ~ 0.02
T e i a . Baccharomyces uvarum 0,02
. Bichia kudriavzevii 0.01
. g’r_\'plmwcu.\' victoriae 001
. Eandida sake 0.01




Effet terroir, type de variété de blé tendre et
origine des levains sur la qualité du pain

[

+—>

#:.)

Pain
descriptifs

5

ﬁﬂ.l
Acidité

ad

Mineraux

\l\ L

=

Sucres et acides
organiques

Composes
volatils

(((((



Analyse multicritere de la
qualité nutritionelle,
organoleptique,
environementale

Prédire la durabilité :

-Evolution de la biodiversité
végétale et microbienne et de la
qualité

-Résilience face au changement
climatique et changements de
pratique

Les défis pour une durabilité de la filiere
boulangerie au levain “bio”

Communiquer /Co-
construire entre
consommateurs, acteurs
de terrain et acteurs
académique

Relevé le défis du
changement d’échelle:
production des variétés

locales, meunerie,

distribution
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Méthodologie d’évaluation des procédes de
transformation alimentaire biologique
Solenne Jourdren & Rodolphe Vidal
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Axe 1 — FORMULATION
INTEGRITY
Axe 2 — PROCEDES ;

Axe 3 —-ATTENTES des
CONSOMMATEURS

NEW
REGULATION

Axe 4 — DISSEMINATION

eesssnsessssssnssnnases

RESEAU MIXTE TECHNOLDGIDUE

TRANSFOBIO



Méthodologie d’évaluation des
procédeés biologiques

Dia de

3. N (a A
\ / gollec’te S Identification
?nngiebslio >| des étapes >
6. O\ _ Experts critiques
Définition des J \ J
criteres et
indice , .
i — Projet européen Core-Organic (2018-21) \,
L PREG@RG T8




Exemple du Pain

Choix Céréales Ferments production
matl?\re Variétés de blé Autres céréales (seigle, kamut...) Levure Levain Poolish
premiere
Gestion des Gestion des cultures
cultures Rotations | | Fertilisation | Gestion adventices Travail du sol
 Nettoyage Netioyage /T desgrans
Stockage Stockage Grains

1¢re transformation

Mouture sur cylindre Mouture sur meule

Mouture | " [ | ]
Farine Farine Farine Coproduits
Type 55 Type 80 Type 150 (sons..)
Incorporation | | |
améliorants Farine + mix (aude ascorbique, enzymes, gluten...)
(meunerie) ’ LR
__________ Stockage | oo Stockagefarine
1 , . |
Pesée Ajout des ingrédients selon la recette (farine,eau, sel, ferments et autres ingrédients) 2¢ transformation
7 ]
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Choix
matiére
premiere

Gestion des
cultures

Nettoyage@ A
Sfockﬂgee AN

Mouture

(meunerie)

Stockage

~ Incorporation ¢
améliorants

Exemple du Pain

Rotatior‘_‘ Fertilisation | Gestion adventices‘_‘ Travail du soIA

Nettoyage / Tri des grains

Stockage Grains

Céréales Ferments
Variétés de blé Autres céréales (seigle, kamut...) Levure Poolish
Gestion des cultures

Mouture sur cylindre Mouture sur meule

Farine arine Coproduits
Type 80 pe 150 (sons..)

| |

Farine + mix (acide ascorbique, enzymes, gluten...)

Farine
Type 55

A

Stockage Farine

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, i

1¢e transformation

‘ Impacts sur les critéres Xx

Etape critique =» Etape plus susceptible
que les autres de dégrader la qualité
nutritionnelle initiale du produit.

Ajout des ingrédients selon la recette (farine,eau, sel, ferments et autres ingrédients)

28 transformation

18



Un site internet dédié a la transformation des
produits bio : http://transfobio.actia-asso.eu/

FORMULATION CAS PRATIQUES DOCUMENTATION VEILLE FORMATION CONTACTS
RESEAU WIXTE TECHNOLDGIOUE

TRANSFOBIO

UN RESEAU D’EXPERTS EN TRANSFORMATION DES PRODUITS BIO

OBJECTIFS MOYENS
Améliorer la performance des entrepr Produire des outils de communication et de formation

Faire évoluer la réglementation sur l'agriculture biologique

UN LIEU DE SYNERGIE ET D’ECHANGE

b fpi - rin Animeé par le Critt agroalimentaire Paca et l'ltab, le RMT Actia TransfoBio regroupe dix-huit partenaires. Cet ensemble d'acteurs constitue
un réseau national unique en transformation des produits Bio.

MINISTERE
AT UNE EXPERTISE AU SERVICE DES ENTREPRISES ET DES POUVOIRS PUBLICS
Par la mise en commun de compétences et de moyens techniques, le RMT Actia TransfoBio apporte des réponses concrétes aux
LES RESEAUX MIXTES consommateurs, aux entreprises et aux pouvoirs publics sur :
TECHNOLOGIQUES » |a formulation des produits Bio [additifs, auxiliaires technologiques, ardmes, préparations microbiologiques] et les solutions
alternatives ;
(RMT) * les bonnes pratiques des procédés de transformation et les meilleures technologies disponibles en compatibilité avec les principes
lls sont mis en place fédérateurs de l'agriculture biologique ;
et soutenus par le * [|'adéquation entre les caractéristiques des produits Bio et les attentes des consommateurs.
ministére chargé de
[Alimentation pour favoriser le
rapprochement entre les CAS PRATIQUES
acteurs du développernent, de
la recherche et de la este ai



http://transfobio.actia-asso.eu/

Rodolphe VIDAL rodolphe.vidal@itab.asso.fr

Solenne JOURDREN solenne.jourdren@itab.asso.fr
Chargé de mission Qualité / Co-animation RMT ACTIA TransfoBIO

09.72.50.37.32. ”
&
) (
’ I'Institut de l'agriculture

et de l'alimentation biologiques

8-10 octobre 2019
Formation Transfo
Bio



