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Le devenir des polyphénols et
caroténoides dans les fruits et
legumes traités thermiquement
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Pourquoi les caroténoides et les polyphénols?

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

Structures, localisations intracellulaires et propriétés physico-chimiques sont tres différentes!
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Les principaux acteurs

Quelques polyphénols Les principaux caroténoides
Acides Flavan-3-ols Flavan-3-ols polymeéres:
Hydroxycinnamiques | monomeres Procyanidines ‘
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Quels traitements thermiques? Pour quoi faire?

A
Cuisson: appétence, Température
texture, digestibilité o
120°C| UHT stérilisation
Stabilisation: Cuisson au four
_In'iCtl;VTtlon du Hont @risaﬁon Cuisson@
métabolisme endogene ° . e
. & 100°C Cuisson vapeu Braise,
-Elimination des mijoté
microorganismes blanchiment
80°C <
Durée
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Procédés thermo-mécaniques

Production de jus, coulis, purées....

Allient I’élimination des parties

ligneuses (raffinage) et la cuisson / I
stabilisation
Enzymes
endogenes

Elimination des caroténoides et
polyphénols des épidermes,
pépins...
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Que sait-on de leur stabilité a chaud?

Possibilité de dégradations enzymatiques (jusqu’a 60-70°C)

Caroténoides:
isomérisation
oxydation qui peut conduire a la rupture des molécules

Polyphénols:
oxydation
dépolymérisation des procyanidines en milieu acide a chaud, avec
création d’espéeces réactives
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Dégradation des caroténoides

2 _

: (E)-ycopéne ™ (2)4ycopene
Oxydation et rupture de Isomérisation g

chaines Encaries 68 hoopine D
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Les produits de dégradation Oxydation

peuvent aussi avoir des l Clivage oxydant

propriétés d’intérét A A~~~ P S
Apo-lycopénals = = — P Y N
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Apo-lycopénones MMW\O Wo

a longue chaine

/l\/\/lw/l\\/v\\o Apo-lycopénals
Apo-lycopénones

a courte chaine
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Dégradation des polyphénols

Oxydation
Dépolymérisation des procyanidines en milieu acide a chaud:
Le produit de réaction peut réagir avec les (macro)molécules du milieu

—

dépolymérisation

Milieu acide,
T® élevée

Oligomeres de Carbocations Paroi végétale
procyanidine
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Les effets du raffinage

La composition phénoligue
de la compote reflete celle

01 Compote compote de la chair
7| virtuelle  mesurée
\ — Peu de transfert des
| -> I L flavonols, qui sont les
. polyphénols

caractéristiques de la peau

C—

H Flavonols O 9
Acides hydroxycinnamiques .

B dihydrochalcones

M procyanidines

¥ Flavan-3-ols monomeres
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Des modifications chimiques?

Sur ce procédé compote, il y a
surtout un effet « physique »
lié a I’élimination des
épidermes et pépins

Cependant apparition d’un 1z
polyphénol oxydé spécifique
« POPI » 60000 |
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Formation de complexes et adduits Formation
d’adduits colorés
Obtention d’une coloration Chauffage des tannins de poire ]
rosée des poires

POP3ISTON

— PP 35 T B8 95°C ph2.7
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Et les caroténoides?

Fabrication industrielle de concentré de tomate

- a _
5 o ° 160 Pas de perte de
# i \ 7 \
£ b 140 1 lycopéene, légeres
& o | .
< 207 ab g 120 pour B-carotene
w15 € 100
g ol ab ab ab B fresh tomat g .::)enswgto .
25 senromae 5 80 Compromis entre
0 - mt t t Wt t . s . .
s o o a® S S & & oo P § 60 - e isomérisation et
o‘)\bz oé\be 'bo 'bo\ ﬂso Qg’o\ \000 o\e'o Eﬂ | . f . | o, 7
& & & & & @A 40 extraction racilitee
(,\80 OSQ *\0\? *\0\? Q'b 0\(\ %)0'
'(a’b '(:/b \Q/o \Qfo QQOQI 20 -
& & & QL &
RS & N 0 -
00
< E-lycopene

Effets contrastés: raffinage, extraction facilitée, cyclisation de
la naringénine chalcone
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Comparaison solution modeéle / matrice alimentaire

La dégradation des phytomicronutriments est obtenue pour des durées >> procédés
Emulsion modele

AA > Toco > caroténoides > polyphénols

02 s Tous les antioxydants a 50 °C

|
Phase agueuse v

0, =~ Tous les antioxydants a 70 °C
*Eau

*H,0,
(0] o *Amidon
*Acide ascorbique

-
N
o

‘ . ~#— Tous les antioxydants a 80 °C
§ E-lycopéne

a.-._ Tous les antioxydants a 95 °C

*Acide déhydroascorbique
*Prunine
*Rutine

Concentration {umol/l)

Concentration (pumol/1)

Liposome Temps (h)

T_Téte hydrophile } |
Queue hydrophobe Phospholipides
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Et pour des temps / températures comparables?

Modéle émulsion

E-lycopéne E- B-Caroténe Rutine Acide chlorogénique
160 16 60 80
¢ Peg g b gt
9 % { ; + ?w ' 3 : ¢ Les cinétiques obtenues et
g Lt i P aoc 'effet de la température
20 4+ 80°C
) ? # § ‘ L sont trés proches
’ 0 2 4 6 ; ! o 2 4 6 8 ! (4] 2 ; 6 8 : 2 ‘ 6 3
Tomps () Temps (h) Temps (h) Tompe )
Sauce tomate (échelle pilote) MAIS
E-lycopéne E-[-caroténe Rutine Acide chlorogénique
- ) 1 ¢ .
o B e EEE 0 CefE $og Les durées sont courtes
H 13_2:35 i oassoc 3170 *MIS0°C 4 .
§o *0 Nmet i s 2 Dossc %’ suisso dans les transformations
¥ w2 owsnc amane | 27 e ' '
10 . SMISTC 4 s e oM108 % °C industrielles
’ (; 1b 16 m 480 ’ t; 120 240 360 480 ! (; ﬁa zb 360 480 ' 6 m;m::‘(’nwwo "

min, Temps (min) Temps (min)
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Conclusions

Polyphénols et caroténoides sont relativement peu affectés par les
traitements thermiques courants

Durées courtes par rapport a leurs cinétiques de dégradation
Molécules « martyres » comme vitamine C
Peu d’oxygene dissous, surtout aux hautes températures

Importance de phénomenes « physiques » plus que chimiques
Pertes lors du parage et raffinage
Pertes par diffusion?
Déstructuration de la matrice végétale: 2 bioaccessibilité

Ne pas négliger les enzymes!
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