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Pourquoi	  les	  caroténoides	  et	  les	  polyphénols?	  

Les	  métabolites	  secondaires	  les	  plus	  ubiquitaires	  et	  les	  plus	  étudiés	  
Propriétés	  an5oxydantes,	  effets	  santé	  
Impact	  sur	  la	  couleur:	  pigments	  et	  brunissement	  enzyma5que	  

Polyphénols	   Caroténoïdes	  

Structures,	  localisa.ons	  intracellulaires	  et	  propriétés	  physico-‐chimiques	  sont	  très	  différentes!	  
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Les	  principaux	  acteurs	  

Les principaux caroténoïdes 



Quels	  traitements	  thermiques?	  Pour	  quoi	  faire?	  

Cuisson:	  appétence,	  
texture,	  diges5bilité	  
	  
Stabilisa5on:	  	  
-‐ Inac5va5on	  du	  
métabolisme	  endogène	  
-‐ Elimina5on	  des	  
microorganismes	   blanchiment	  

pasteurisa5on	  

stérilisa5on	  UHT	  
Cuisson	  au	  four	  

Cuisson	  vapeur	  
Cuisson	  à	  l’eau	  

Braisé,	  	  
mijoté	  

Température	  

Durée	  

80°C	  

100°C	  

120°C	  



Procédés	  thermo-‐mécaniques	  

Produc5on	  de	  jus,	  coulis,	  purées….	  
	  
Allient	  l’élimina5on	  des	  par5es	  
ligneuses	  (raffinage)	  et	  la	  cuisson	  /	  
stabilisa5on	  
	  
Elimina5on	  des	  caroténoïdes	  et	  
polyphénols	  des	  épidermes,	  
pépins…	  

Enzymes	  
endogènes	  



Que	  sait-‐on	  de	  leur	  stabilité	  à	  chaud?	  

Possibilité	  de	  dégrada5ons	  enzyma5ques	  (jusqu’à	  60-‐70°C)	  
	  
Caroténoides:	  	  

	  isomérisa5on	  	  
	  oxyda5on	  qui	  peut	  conduire	  à	  la	  rupture	  des	  molécules	  

	  
Polyphénols:	  

	  oxyda5on	  
	  dépolymérisa5on	  des	  procyanidines	  en	  milieu	  acide	  à	  chaud,	  avec	  
	  créa5on	  d’espèces	  réac5ves	  
	  	  



Dégrada?on	  des	  caroténoïdes	  

Oxyda5on	  et	  rupture	  de	  
chaînes	  
	  
Les	  produits	  de	  dégrada5on	  
peuvent	  aussi	  avoir	  des	  
propriétés	  d’intérêt	  



Dégrada?on	  des	  polyphénols	  

Oxyda5on	  	  
Dépolymérisa5on	  des	  procyanidines	  en	  milieu	  acide	  à	  chaud:	  	  
Le	  produit	  de	  réac5on	  peut	  réagir	  avec	  les	  (macro)molécules	  du	  milieu	  



Les	  effets	  du	  raffinage	  

Flavonols	  
Acides	  hydroxycinnamiques	  
dihydrochalcones	  
procyanidines	  
Flavan-‐3-‐ols	  monomères	   GS	  

Compote	  	  
virtuelle	  

Compote	  	  
mesurée	  

La	  composi5on	  phénolique	  
de	  la	  compote	  reflète	  celle	  
de	  la	  chair	  
	  
Peu	  de	  transfert	  des	  
flavonols,	  qui	  sont	  les	  
polyphénols	  
caractéris5ques	  de	  la	  peau	  

0,1	  

0,9	  



Des	  modifica?ons	  chimiques?	  

Sur	  ce	  procédé	  compote,	  il	  y	  a	  
surtout	  un	  effet	  «	  physique	  »	  
lié	  à	  l’élimina5on	  des	  
épidermes	  et	  pépins	  
	  
Cependant	  appari5on	  d’un	  
polyphénol	  oxydé	  spécifique	  	  
«	  POPi	  »	   compote	  

pomme	  



Forma?on	  de	  complexes	  et	  adduits	  	  
Obten5on	  d’une	  colora5on	  
rosée	  des	  poires	  
	  

	  
A BA B

T0h	   T8h	  
?	  

Chauffage	  des	  tannins	  de	  poire	  
	  

Forma5on	  	  
d’adduits	  colorés	  

Qui	  s’accompagne	  d’une	  
diminu5on	  des	  tannins	  
	  



Et	  les	  caroténoïdes?	  
Fabrica5on	  	  industrielle	  de	  concentré	  de	  tomate	  
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Pas	  de	  perte	  de	  
lycopène,	  légères	  
pour	  β-‐carotène	  
	  
Compromis	  entre	  
isomérisa5on	  et	  
extrac5on	  facilitée	  
	  

Effets	  contrastés:	  	  raffinage,	  extrac5on	  facilitée,	  cyclisa5on	  de	  
la	  naringénine	  chalcone	  



Comparaison	  solu?on	  modèle	  /	  matrice	  alimentaire	  

Emulsion	  modèle	  

Tous les antioxydants à 50 °C 
Tous les antioxydants à 70 °C 
Tous les antioxydants à 80 °C 
Tous les antioxydants à 95 °C 

La	  dégrada5on	  	  des	  phytomicronutriments	  est	  obtenue	  pour	  des	  durées	  	  >>	  procédés	  

AA	  >	  Toco	  >	  caroténoïdes	  >	  polyphénols	  



Et	  pour	  des	  temps	  /	  températures	  comparables?	  

Les	  ciné5ques	  obtenues	  et	  
l’effet	  de	  la	  température	  
sont	  très	  proches	  
	  
MAIS	  
	  
Les	  durées	  sont	  courtes	  
dans	  les	  transforma5ons	  
industrielles	  



Conclusions	  

Polyphénols	  et	  caroténoïdes	  sont	  rela5vement	  peu	  affectés	  par	  les	  
traitements	  thermiques	  courants	  

	  Durées	  courtes	  par	  rapport	  à	  leurs	  ciné5ques	  de	  dégrada5on	  
	  Molécules	  «	  martyres	  »	  comme	  vitamine	  C	  
	  Peu	  d’oxygène	  dissous,	  surtout	  aux	  hautes	  températures	  

Importance	  de	  phénomènes	  «	  physiques	  »	  plus	  que	  chimiques	  
	  Pertes	  lors	  du	  parage	  et	  raffinage	  	  
	  Pertes	  par	  diffusion?	  
	  Déstructura5on	  de	  la	  matrice	  végétale:	  ä	  bioaccessibilité	  

Ne	  pas	  négliger	  les	  enzymes!	  
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