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Contexte et grands enjeux o o e

@ Constat de depart
* Les co-produits des IAA sont valorisés MAIS
« Rarement en alimentation humaine (sauf le lactosérum, babeurre etc)
« Alors gu’ils contiennent encore des composés d’interét

Q@ Mais alors...
« Extraire ces molécules permettrait leur valorisation
* Oui MAIS pas sans procédé supplémentaire (énergie, eau, solvant...)
« Et pas sans créer des co-produits de co-produits

=> Evaluer une matiere non fractionnée, non purifiee, non modifiée
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@ Une littérature divisée en 2 silos
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Résultats phares L L

@ Criblage de 'espace « co-produits végetaux »

Peaux de carottes Bois d’élagage des
pommiers
Coques cacao Peaux d’onion
Peaux de tomates Peaux de Semences

. )
Radicelles d’orge pommes de terre d’avoine

Dreches Marc d’orange
de distillerie Marc de pomme
Microalgues
Dréches de Tourteaux de Coques de
réglisse Tourteaux de pepins de pomme camelia
microalges
Sons d’avoine Cosses de pois
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Résultats phares - LT

@ Processus de criblage simplifié
« Séchagede 2a7ha105°C
« Broyage a I'échelle laboratoire (broyeur a couteaux)
- Emulsification a T, durant 5 min avec un rotor-stator

Poudre
co-produits

1 =1

Eau

=

Dispersion Emulsification
2 min 3 min
10,000 rpm 10,000 rpm
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Résultats phares

@ Obtention de 4 grandes familles de co-produits
Jusqu’a 99% Jusqu a35%
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Résultats phares L L

Q Un parti-pris clef = I’hétérogénéité est une force !
* Les co-produits sont riches de nombreux composés
« Conserves ensemble (0 purification), ils sont complémentaires
« Challenge clef = identifier, comprendre & prioriser les mécanismes

| Vegetal by-product Soluble compounds Insoluble articule

powder
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Résultats phares

Q Un parti-pris clef = I’hétérogénéité est une force !

O ° SR

Poudre végétale

0,06 - @

....................... Controle la
z 0,04 - { )
3 taille des
é 0021 %4 gouttes
()
0 |
0 2 4
[soluble species]aq [wt%]

..
SayFood _agopaisecn /. INRAQ yniversité

Food & Bioproduct Engine



LABELLISE CARMT

“@ualiment

Réseau de recherche pour [innovation alimentaire

Résultats phares

Q Un parti-pris clef = I’hétérogénéité est une force !
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Résultats phares L L

@ Explorer une large diversité de produits !
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Perspectives d’'innovations ST

Q@ Formuler des emulsions a base de co-produits
« Etape 1 = Construire une cartographie de stabilité

Marc de pomme 5cc
1-13%

Eau distillée Huile tournesol
45,7 - 91% 2-50%
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Perspectives d’'innovations ST

Q@ Formuler des emulsions a base de co-produits
« Etape 1 = Construire une cartographie de stabilité

Marc de pomme 5cc
1-13%

=

Eau distillée Huile tournesol
45,7 - 91% 2-50%
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Q@ Formuler des emulsions a base de co-produits
« Etape 1 = Construire une cartographie de stabilité

Marc de pomme 5cc

1-13%
g
mp
§
8
Eau distillée Huile tournesol
0 2 4 6 8 10 12
45,7 - 91% 2-50%

Powder content (% w/w)
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Perspectives d’'innovations ST

Q@ Formuler des emulsions a base de co-produits
« Etape 1 = construire une cartographie de stabilité
« FEtape 2 = Viser un large espace-produit

Observations (axes F1 et F2 : 81.47 %)
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Perspectives d’'innovations ST

Q@ Formuler des emulsions a base de co-produits
« Etape 1 = construire une cartographie de stabilité
« Etape 2 = Viser un large espace-produit

Observations (axes F1 et F2 : 81.47 %)

Commercial ref
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Perspectives d'innovations o et e

Q@ Formuler des émulsions a base de co-produits
« Etape 1 = Construire une cartographie de stabilité
« Etape 2 = Viser un large espace-produit (5 a 80% d’huile)
« Etape 3 = Pour obtenir un outil prédictif

30% oil, 9.5% of 5u apple powder 5% oil, 9.5% of 5 apple powder  30% oil, 13% of 30u apple powder
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Q@ Evaluer les perceptions sensorielles et I’acceptabilité
« De premiers tests conso réalisés dans l'univers des sauces
« Construction d’'un espace produits « cremes cosmetiques riches »
* Des études consommateurs d’envergure en préparation

ol A & b SN
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