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Innovation, Jeunesse et Qualité : trois  mots-clés fédérateurs pour ces 5èmes Rencontres de l’Agroa-
limentaire en océan Indien

Le réseau QualiREG organise du 28 novembre au 2 décembre 2016 les Rencontres de l’Agroalimentaire 
en océan Indien. Cette occasion internationale permet aux chercheurs, aux étudiants et aux profes-
sionnels de l’agroalimentaire d’échanger autour des enjeux de la qualité des aliments, de faire le point 
sur les projets de recherche en cours, de promouvoir les innovations et les savoir-faire, ou encore de 
programmer les coopérations à venir.

QualiREG est le réseau scientifique et technique des acteurs de l’agroalimentaire intervenant dans 
l’océan Indien. Actif depuis 2010 dans les pays de l’océan Indien, le réseau fédère plus de 60 institu-
tions membres autour de l’amélioration et la valorisation de la qualité des aliments régionaux au sens 
large (qualité sanitaire, organoleptique, nutritionnelle, technologique, etc.). Grâce à ses actions de re-
cherche, d’expertise, de transfert technologique ou de renforcement de compétences, il accompagne 
l’émergence de filières durables et responsables dans l’océan Indien et fait la promotion des acteurs et 
des opérateurs qui développent de nouveaux produits et de nouveaux services et qui font évoluer les 
filières agroalimentaires de qualité.

Pour sa 5ème édition, 25 conférences scientifiques et 10 ateliers et tables rondes se tiennent dans 
les locaux de l’IUT de la Réunion à Saint Pierre. Les 200 participants en provenance des îles voisines 
– Maurice, Rodrigues, Comores, Madagascar, Seychelles - et d’Afrique du Sud vont pouvoir mettre en 
valeur leurs travaux sur (i) la valorisation des filières et des produits alimentaires régionaux, (ii) les 
dernières innovations en matière de technologies, procédés et produits, (iii) les dangers sanitaires liés 
aux aliments, et enfin (iv) les liens bénéfiques entre alimentation et santé des consommateurs. 

Particularité cette année : les Rencontres de l’Agroalimentaire s’associent à la Fête de la Science et 
s’ouvrent largement aux jeunes afin de les impliquer dans l’avenir des filières. Le Village de la Science 
Sud Réunion doit favoriser les rencontres et la visibilité des participants. Les étudiants des filières 
agroalimentaires de la Réunion – IUT, ESIROI, Université, BTS - ont ainsi l’occasion de faire valoir leur 
expérience et leur formation, chercher un stage ou encore échanger sur leur projet professionnel. 

Cet événement est organisé en partenariat avec le Cirad, l’Université de la Réunion, l’IUT de la Réu-
nion, la Technopole de la Réunion, l’ESIROI, le CVT-Valorisation Sud, IQUAE, le CYROI, le CRITT Réunion, 
Qualitropic, et l’association Start’n’run. Il est financé par l’Union Européenne, la Région Réunion, l’Etat 
français et le Cirad dans le cadre du programme INTERREG-V et du projet Qualinnov. Il reçoit égale-
ment un soutien fort de l’Université de la Réunion, de la Technopôle et de la Commission de l’Océan 
Indien.

Le comité d’organisation souhaite donc à toutes et à tous une excellente semaine scientifique pleine 
d’innovations et de rencontres !

Présentation

Les 5èmes RencontRes de L’AgRoALimentAiRe en océAn indien QuALiReg
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
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Édito

Les 5èmes RencontRes de L’AgRoALimentAiRe en océAn indien QuALiReg

Nous voilà au début d’un nouveau programme européen INTERREG 
plein de promesses, d’ambitions et de responsabilités pour tous nos 
territoires des îles de l’océan Indien.

Des promesses scientifiques d’abord,  puisque les fonds européens 
doivent permettre de construire des partenariats scientifiques so-
lides et privilégiés entre les chercheurs réunionnais et ceux des 
îles voisines, capables de construire un espace de recherche d’ex-
cellence durable, de protéger les populations, des plus vulnérables 
aux plus exigeants, ou encore de promouvoir des produits agricoles 
d’exception autant dans le secteur agroalimentaire que dans ceux 
de la santé ou des cosmétiques.

Des ambitions économiques ensuite, puisque le mot d’ordre est d’avancer ensemble vers 
une politique de sécurité alimentaire et nutritionnelle pour l’ensemble des pays de la COI. 
À présent et pour toute la durée du programme, les efforts de recherche devront prendre 
l’entière mesure des enjeux économiques et sociaux de nos pays, en participant à l’inten-
sification des échanges inter-îles, en garantissant les mesures sanitaires aptes à  protéger 
nos productions agricoles insulaires et en répondant aux attentes des consommateurs.

Des responsabilités enfin, pour notre Jeunesse surtout. Jeunesse à laquelle nous nous 
devons d’être attentifs, collectivement, pour lui permettre de se construire et d’envisager 
le futur avec optimisme, sûre de ses atouts et de sa formation.

Les Rencontres de l’agroalimentaire et le réseau QualiREG en lui-même assument ces 
trois défis en nourrissant un écosystème scientifique dédié à nos produits alimentaires 
et à nos savoir-faire si emblématiques de notre région du sud-ouest de l’océan Indien et 
si prometteurs pour nos filières, un écosystème au service du développement et de 
l’innovation, et enfin un écosystème d’enseignement et de formation qui accompagne 
nos jeunes vers des métiers d’excellence. 

La Région Réunion, cette année encore, ne peut que se féliciter de soutenir cette initiative 
de recherche et d’innovation, en appréciant particulièrement l’effort mis par l’ensemble 
des partenaires de l’évènement pour promouvoir les jeunes étudiants réunionnais et leur 
offrir la possibilité de se mettre en valeur auprès du monde des entreprises.

Danièle Le noRmAnD
Conseil Régional de la Réunion,

Vice Présidente, chargée du développement 
économique et des entreprises

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
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Les 5èmes RencontRes de L’AgRoALimentAiRe en océAn indien QuALiReg

Agenda
LUNDI 28 NOVEMBRE

08H30 OUVERTURE OFFICIELLE
Discours officiels
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre - Amphithéâtre

11H00 CONFÉRENCES
Session 1 : Innovations : technologies, Process et Produits
4 Conférences
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre - Amphithéâtre

13H00 DÉJEUNER - BUFFET
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre - CROUS

14H00 CONFÉRENCES
Session 2 : Sécurité Sanitaire des Aliments
7 Conférences
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre - Amphithéâtre

MARDI 29 NOVEMBRE

08H00 CONFÉRENCES
Session 3 : Valorisation des Productions et filières Régionales
6 Conférences
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre - Amphithéâtre

10H30 CONCOURS : MON POSTER EN 180 SECONDES
Un prix du jury et un prix du public
20 Posters 
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre - Amphithéâtre

13H00 DÉJEUNER - BUFFET
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre - CROUS

14H00 CONFÉRENCES
Session 4 : Alimentation et Santé
8  Conférences
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre - Amphithéâtre

18H00 PROJECTION DU FILM ALIMEN’TERRE ET DÉBATS
10 Billion, What’s on Your Plate ?
Réalise par Valentin THURN
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre - Amphithéâtre

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  



MERCREDI 30 NOVEMBRE

08H00 OUVERTURE FêTE DE LA SCIENCE
Animations, expositions, village exposant
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre

10H00 ATELIER
« Les outils de financement pour l’innovation et la recherche »
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre

10H00 ATELIER
« Brevets, marques et étiquetage des denrées alimentaires »
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre

13H00 DÉJEUNER - BUFFET
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre - CROUS

14H00 ATELIER
« Aliments fonctionnels et sante : état des lieux en océan Indien »
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre

14H00 ATELIER
« facteurs clés de réussite au lancement d’une start-up »
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre

15H00 ATELIER
« Valorisation de technologies innovantes en agro-alimentaire »
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre

JEUDI 1 DÉCEMBRE

08H00 ATELIER
« Les outils de valorisation par la qualité et l’origine »
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre

08H00 ATELIER
« mise en application des normes de qualité et d’hygiène en entreprises agro-alimen-
taires : les bonnes pratiques d’hygiène en production et la norme iso 22 0000 »
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre

09H00 ATELIER
« Systèmes de management de qualité : la nouvelle norme iso 9001:2015 »
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre

10H15 ATELIER
« Présentation de la plateforme SeAS-oI et des outils télédétection et PImAnt »
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre

11H00 CLÔTURE OFFICIELLE
Discours officiels
Université de la Réunion, IUT de Saint-Pierre - Amphithéâtre

VENDREDI 2 DÉCEMBRE

08H00 - 17h00 VISITES 
entreprises agroalimentaires, laboratoires
Ile de la Réunion

7
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Les 5èmes RencontRes de L’AgRoALimentAiRe en océAn indien QuALiReg

conférences

SeSSIon 2 :

SÉCURITÉ SANITAIRE DES ALIMENTS

14h00 B Kamleshwar
Development of Dry-Cured Sausages using 
Spent Hen Meat: Screening of starter 
cultures and optimisation of Manufactu-
ring practices

14h25 g Dayawatee
Assessment of the level of hygiene in 
secondary school canteens in Mauritius 
and the microbiological quality of popular                
food items on sale

14h50 tSI Lloyd
Dairy cattle and Rusa deer (Rusa Timoren-
sis): Potential sources of Shiga-toxigenic 
Escherichia coli (STEC) of clinical signifi-
cance to Mauritians

15h15 e cardinale
Occurrence and characteristics of 
extended-spectrum beta-lactamase 
producing Enterobacteriaceae (E-ESBL) in 
poultry and pig farms, Reunion Island

16h00 e cardinale
Persistance de Salmonella dans les éle-
vages de poulets de chair à la Réunion

16h25 RA Rakotoarison
Activité antibactérienne de huit plantes 
médicinales Malgaches contre des germes 
indésirables dans les aliments

16h50 Sn Andrianjafinandrasana
Les Huiles essentielles malgaches en trai-
tement post-récolte contre les infections 
liées aux champignons phytopathogènes : 
défis et opportunités

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

LUNDI 28 NOVEMBRE

SeSSIon 1 :

INNOVATIONS : TECHNOLOGIES, PROCESS 
ET PRODUITS

11h00 A Said mohamed
Méthodologie rapides et peu coûteuses de 
détection du frelatage des huiles essen-
tielles d’ylang-ylang

11h25 R Rosalie
Nouvelles stratégies pour augmenter le 
volume d’exportation et la qualité des 
agrumes d’Afrique du Sud

11h50 JJ Rakotomalala
Adaptation du processus de fermentation 
aux contraintes locales: application au 
cacao du Sambirano de Madagascar 

12h15 A Ratsimba
Reingénierie du kitoza et analyses senso-
rielles des produits améliorés
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MARDI 29 NOVEMBRE

SeSSIon 3 :

VALORISATION DES PRODUCTIONS ET FI-
LIÈRES RÉGIONALES

08h00 Jm Leong Pock tsy
Mise en évidence de la diversité chez le 
Tsiperifery, poivre sauvage malgache

08h25 H Andrianaoelisoa
Le Tsiperifery, poivre sauvage ou poivre 
à queue de Madagascar diffère du Piper 
borbonense et des autres Piper africains 
du point de vue morphologique, génétique 
et chimique

08h50 m Weil
Étude de l’impact de la maturité sur la 
qualité du Piper borbonense, poivre sau-
vage de la Réunion

09h15 A Shum-cheong-Sing
Contribution des microorganismes à la 
qualité organoleptique du cacao malgache 

09h40 A mohamed
Etude phytogéographique pour la valori-
sation de quelques plantes alimentaires 
négligées et orphelines des Comores

10h05 HLt Ranarijaona
Le miel et les plantes mellifères de la ville 
de Mahajanga : aspects socio-écono-
miques, qualité et pollen

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

SeSSIon 4 :

ALIMENTATION ET SANTÉ

14h00 P Ramlagan
Pomegranate mesocarp : a novel protec-
tive role against diabetes

14h25 t Bahorun
Edible Mushrooms as functional foods

14h50 A fessard
Utilisation de bactéries lactiques pour 
augmenter l’activité anti-oxydante de 
thés et jus de fruits

15h15 nH Andriambelo
Composition phénolique et activité an-
ti-oxydante à deux stades de développe-
ment des feuilles de Moringa oleifera

16h00 V Razafindrazaka
Caractéristiques nutritionnelles, antinu-
tritionnelles des feuilles, potentialités 
antioxydantes des fruits et des huiles des                    
baobabs malgaches

16h25 A Satar mihidjay
Caractérisation des graines de cinq va-
riétés de riz (Oryza sativa L.) cultivées à 
Mohéli, îles Comores 

16h50 c Ralison
Consommation et caractéristiques nu-
tritionnelles des légumineuses à graines 
dans les régions sud de Madagascar; effets 
des procédés de préparation sur les te-
neurs en facteurs antinutritionnels

17h15 Am Kaou
Étude de plantes issues de la médecine 
traditionnelle utilisées contre le paludisme 
et à usage alimentaire aux Comores : cas 
de Flueggea virosa (Roxb.ex Willd.), Piper 
capense L.f et Flacourtia indica (Burn.f)
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1 Lundi 28 novembre | Session 1

Innovations : Technologies, Process 
et Produits

mÉtHoDoLogIe RAPIDeS et PeU coUteUSeS De DÉtectIon DU fReLAtAge DeS 
HUILeS eSSentIeLLeS D’YLAng-YLAng .

Les Comores sont premières producteur d’huile essentielle d’ylang-ylang. En outre l’ylang-
ylang des Comores est réputé pour être le meilleur dans le monde. Cette réputation engendre 
un prix à l’achat très intéressant et cela a pour conséquences une course effrénée au frelatage 
de l’huile essentielle. Ces opération de frelatage ayant pour but de faire passer des fraction 
s de qualité moyenne ou de qualité basse en fraction de qualité haute à forte valeur com-
merciale. Ces méthodes sont très dangereuses pour la filière et risquent à terme de détruire 
la réputation de l’huile essentielle des Comores aux yeux des parfumeurs. Elles mettent en 
danger une des rares filières qui participe à rééquilibrer la balance économique très largement 
déficitaire.
Notre travail a consisté à suivre les différentes techniques de frelatage utilisées aux Comores 
dans la filière de l’ylang-ylang et à trouver les méthodologies les plus simples pour le détecter. 
Pour ces travaux nous avons voulus rester sur des équipements très simples faciles à acquérir. 
Nous avons commencé par étudier les différentes méthodes de frelatage utilisées et les ni-
veaux de la chaine de la filière où elles sont  pratiquées. Par la suite il nous a fallu reproduire au 
laboratoire ces techniques pour frelater des huiles essentielles, pour pouvoir trouver la bonne 
technique de détection. Dans le tableau suivant sont répertoriées les premières techniques et 
les paramètres physico-chimiques études pour la détection.
      

Technique de frelatage utilisé Quantité d’agent utilisé
Paramètre étudié pour la dé-
tection du frelatage

Ajout de liquide de frein Quelques ml /l huile Le  PH

Ajout d’huiles végétales Quelques ml /l huile Le point de congélation

La dernière technique est  la plus compliqué à détecter. Elle consiste en l’ajout d’une huile 
essentielle d’ylang-ylang de qualité troisième qui a été bouillie pendant près de 4 heures de 
temps. Cette huile bouillie donne une sorte de pate très dense  après refroidissement que les 
fellateurs appellent le KILI. Ce dernier est ensuite ajouté à une huile de qualité première pour 
la faire passer  en qualité extra ou extra sup, très demandées par les parfumeurs. Pour la dé-

A Said mohamed1

S Said Hassane1

A Abdallah Ouali2

1 FST Université des Co-
mores

2 LCQ maison des Epices

11h00
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tection nous avons mis en place un diagramme de détection  compilant  plusieurs paramètres 
physicochimique : Indice de Réfraction (IR), pouvoir Rotatoire (PR), Densité à 20° (D20) et In-
dice d’Ester (IE). 
Ce diagramme qui se base sur les valeurs de la norme AFNOR, permet rapidement d’exclure les 
huiles frelatées en un temps très rapides. 

Les méthodes  de détection  mises en place permettent de détecter les huiles frelatées en un 
temps record qui ne risque pas de mettre en difficulté les procédures commerciales. Elles per-
mettent à l’acheteur d’être rassuré  sur la qualité du  produit. Chaque acheteur disposant d’un 
minimum d’équipement peut réaliser les contrôles lui-même, en attendant la mise en place 
d’un kit de détection qui est à l’étude au laboratoire.

noUVeLLeS StRAtÉgIeS PoUR AUgmenteR Le VoLUme D’exPoRtAtIon et LA 
QUALItÉ DeS AgRUmeS D’AfRIQUe DU SUD.

Les agrumes sont connus depuis des décennies pour leurs qualités organoleptiques et bioac-
tives. Cependant, en ce qui concerne la production, la pression du marché pour de nouveaux 
produits, de meilleurs rendements, ainsi qu’une qualité croissante reste constante. Du point 
de vue des cultures, les producteurs doivent faire face à des conditions de cultures de plus 
en plus drastiques liées au réchauffement climatique. Une demande croissante des consom-
mateurs pour des produits de haute qualité, combinée aux conditions de contrôle phytosani-
taires imposées par le marché, rajoutent une pression supplémentaire à la production d’agru-
mes. Dans ce contexte, l’Afrique du Sud, en tant que second exportateur d’agrume à l’échelle 
mondiale, doit soutenir sa production et son exportation et la seule stratégie viable pour se 
faire est de soutenir activement la recherche si elle veut se maintenir et étendre ses parts de 
marché. Parmi les technologies pouvant être appliquées à grande échelle, l’utilisation d’om-
brières afin de diminuer les effets négatifs du rayonnement solaire est actuellement évaluée à 
l’échelle commerciale. Le « Shade Netting project », cofinancé par l’industrie des agrumes et 
le département des sciences et technologies, est développé à Citrusdal (Western Cape), en ap-
pliquant 20% d’ombre sur des mandariniers ‘Nadrocott’ avec pour objectif d’évaluer l’impact 
sur le microclimat ainsi que sur la croissance des arbres et la qualité des fruits. L’accumulation 
et l’allocation des glucides dans les fruits (flavedo, albédo and jus) ainsi que dans les feuilles 
et racines a été suivie au cours de la saison 2015-2016. Les variations des teneurs en amidon, 
polysaccharides, saccharose, glucose et fructose ont été analysés à l’aide d’analyses HPLC 
ainsi que de dosages globaux. L’ombrière a altéré l’accumulation des glucides, résultant en 
diverses réponses dépendant du compartiment étudié : des teneurs légèrement supérieures 
ont été observées pour l’albédo et le jus des fruits control, tandis que des teneurs supérieures 
ont été observées pour la flavedo des fruits protégés. Les différences observées augmentent 
avec le temps passé sur l’arbre, ce qui indique une variation du rythme de photosynthèse sous 
ombrière.
Un projet complémentaire combinant irradiation suivie de stockage à basse température est 
développé comme méthode alternative pour l’exportation des agrumes vers les Etats-Unis et 
l’Asie afin d’éliminer les œufs d’insectes rémanents en sortie des stations de conditionnement. 
La qualité des agrumes peut être sévèrement affectés par l’exposition à de fortes doses d’ir-
radiation (>500Gray) ou par les longues conservations à basses températures (-0.6°C pendant 
24 jours). En testant des combinaisons de traitements à plus faibles doses d’irradiations (200-
500Gy), combinées à des températures plus élevées (2°C pendant 18 jours), des traitements 
alternatifs permettant de réduire les dommages ont été proposés. Dans cette étude, la qualité 
des fruits a été évaluée en inspectant des changements dans la qualité interne (ESS/ATT) et 
externe (troubles de la peau et couleur) sur des oranges, mandarines/clémentines et citrons.

R Rosalie1

OPJ Stander2

J North2

PJR Cronje2

1 Department of Horti-
cultural Science, Uni-
versity of Stellenbosch 
South Africa.

2 Citrus Research Inter-
national, Department 
of Horticultural Science, 
University of Stellen-
bosch South Africa.

11h25
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ADAPtAtIon of feRmentAtIon PRoceSS to LocAL conStRAIntS : APPLIcAtIon 
to fIne cocoA fRom SAmBIRAno, mADAgAScAR.

Cocoa from Madagascar is known to give a fruity and aromatic chocolate. The production 
(4000-6000 tons) is concentrated in the Sambirano Valley. The development of flavor quality 
traits is linked to the cocoa variety, soil, climate, crop management and post-harvest proces-
sing. Indeed, fermentation is considered as a key step in aroma development. But a large part 
of Sambirano production comes from small producers with low amount of fresh cocoa and 
no facilities for post-harvest treatments. This situation leads to bad or not fermented cocoa, 
resulting in a lost in quality.
The main objective of this study was to adapt the fermentation to the local constraints: low 
volume of fresh cocoa and no facilities. 
This study was done using cocoa from the Akesson Organic planting in Ambanja. A total of 
80 samples were fermented in controlled conditions. Three different fermenters were tested: 
bags, edible oil cans and edible oil cans isolated with banana leaves. Each fermenter was 
tested for 3 volumes of cocoa: 5, 10 and 20 liters. Additional control samples were fermented 
in Akesson fermenters.
The quality of the fermentations was estimated through the fermentation temperature pro-
files, the cut test, the color, the biochemical and sensorial profiles.
The physical parameters of the fermentation (temperatures and yields) and the biochemical 
criteria indicated that a fair fermentation occurred in all the cases. The sensorial profiles led 
to similar overall quality rating with no significant difference with controls, except for the trial 
“edible can isolated - 20 liters” which was rated of lower quality due to a higher alcoholic taste.
These results allow the transfer of good fermentation practices to the farmers, at the mini-
mum cost. This approach will result in an upgrade of the quality, similar to the industrial plan-
tings, and hopefully to a growth of small farmers’ incomes.

RÉIngÉnIeRIe DU KItozA et AnALYSeS SenSoRIeLLeS DeS PRoDUItS AmÉLIoRÉS.

Le kitoza est un produit carné traditionnel malgache se présentant sous forme de lanières 
salées, séchées et/ou fumées. Des teneurs élevées benzo(a)pyrène (BaP) faisant partie des 
hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP), qui sont des composés cancérigènes, ont 
été trouvées dans le produit fini indiquant que le fumage constituait une étape critique. La 
conduite de cette opération de fumage a été optimisée afin d’obtenir des caractéristiques 
physico-chimiques proches du produit traditionnel tout en limitant les teneurs en HAP. Pour 
cela, des combustibles générant peu ou pas de HAP tels que le charbon et la sciure ont été 
testés.
Les résultats de cette réingénierie ont été utilisés pour la mise au point d’un procédé amélioré 
de fabrication de kitoza, avec la collaboration d’un producteur local. Dans un four prototype 
fabriqué à cette fin, l’étape de cuisson/séchage a été effectuée au charbon puis le fumage 
réalisé avec des copeaux de bois. 
Des produits similaires aux kitoza traditionnels ont été obtenus. En effet, d’une part, l’analyse 
des kitoza de porc et de bœuf réingéniérés a montré qu’ils avaient des teneurs en eau et en 
phénols proches du produit traditionnel et que la teneur en BaP était inférieure à 2µg/kg, 
teneur maximale de BaP selon le règlement européen. D’autre part, les analyses organolep-
tiques ont montré qu’il n’y avait aucune différence significative entre les échantillons testés 
et les produits traditionnels. D’après les analyses hédoniques, le nouveau processus n’a aucun 
effet sur l’appréciation des consommateurs. Les analyses microbiologiques ont révélé que 
les concentrations de la flore totale et des bactéries lactiques étaient stables à +4°C jusqu’à 
8 jours, durée maximale de conservation par les producteurs. A température ambiante, le 
nombre de bactéries a augmenté avec le temps. Aucun germe pathogène n’a été retrouvé 
quels que soient le mode et la durée de conservation.

F Davrieux1

JJ Rakotomalala2

S Assemat1

N Lantosoa Raheri-
nandrasana2

I Staub3

F Descroix1

1 CIRAD, Réunion

2 Fofifa, Madagascar

3 Akesson Organic

11h50

A Ratsimba1

V Ramaroson4

J Ricci2

D Rakoto1

E Arnaud2 3

T Goli2

D Pallet2

V Jeannoda1

1 Université d’Antanana-
rivo, Département de 
Biochimie Fondamen-
tale et Appliquée, An-
tananarivo, Madagascar

2 CIRAD, UMR QualiSud, 
Montpellier, France

3 CIRAD, UMR Qualisud, 
Stellenbosch, Afrique du 
sud

4 Laboratoire d’analyse 
sensorielle, FOFIFA, An-
tananarivo, Madagascar

12h15



13

2 Lundi 28 novembre | Session 2

Sécurité Sanitaire des Aliments

B Kamleshwar1

SJ Santchurn2

1 Department of Agri-
cultural Production and 
Systems, Faculty of 
Agriculture, University 
of Mauritius, Mauritius

2 Department of Agri-
cultural and Food 
Science, Faculty of 
Agriculture, University 
of Mauritius, Mauritius

14H00

DeVeLoPment of DRY-cUReD SAUSAgeS USIng SPent Hen meAt : ScReenIng 
of StARteR cULtUReS AnD oPtImIzAtIon of mAnUfActURIng PRActIceS.

This study is the second phase of a research project on adding value to the meat of spent 
laying hens through fermentation/drying to obtain a 100% poultry dry sausage. This phase 
of the project aimed more specifically at selecting the most appropriate starter culture and 
optimising the process conditions. Lactobacillus plantarum ATCC 8014 and 5 commercial star-
ter cultures commonly used for dry pork sausage were tested. The sausage mix was prepared 
with spent hen meat and fat, curing salts and seasonings, inoculated with starter culture and 
stuffed in non-edible cellulosic casings. The sausages were fermented/ dried at 22°C/85% 
RH for 3 days followed by 24°C/85% RH for 12 days. All 5 commercial starter cultures showed 
similar trends in the kinetics of the physico-chemical and microbiological parameters tested. 
On average, at the end of the 15-day process, the sausage characteristics were as follows: pH 
4.46±0.05, D-lactic acid  0.66±0.105 g/100g wet basis, L-lactic acid 0.78±0.090 g/100g wet 
basis, moisture content 25 g/100g wet basis, water activity 0.860±0.013, reddish brown co-
lour, TVC 8.6 log CFU/g, lactic acid bacteria 9 log cfu/g and Staphylococcus spp < 1 log CFU/g. 
Based on the differences in the rate or extent of change in essential parameters namely pH, 
D-and L-lactic acid contents, TVC and Staphylococcus spp count, one commercial starter 
culture was selected for further optimisation of the process. The final sausage mix formulation 
and drying/fermentation conditions with the selected starter culture led to a stable dry-cured 
poultry sausage with physico-chemical, microbiological and sensory characteristics typical 
of comparable dry-cured pork-based products. Future work will purport to characterise the 
gram-positive coagulase-negative staphylococci flora during the fermentation/drying pro-
cess to ensure product safety with respect to pathogenic Staphylococcus aureus.
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ASSeSSment of tHe LeVeL of HYgIene In SeconDARY ScHooL cAnteenS In 
mAURItIUS AnD tHe mIcRoBIoLogIcAL QUALItY of PoPULAR fooD ItemS on 
SALe.

The objectives of this study were to  (i) assess the level of hygiene and food safety prevailing 
in canteens of secondary schools (ii) determine the microbial status (pathogenic and hygie-
nic indicators) of the most popular hot meals served at lunch time. Forty five canteens from 
forty one public and private secondary schools from all four educational zones of Mauritius 
were chosen for this study. A checklist was developed to benchmark the level of compliance 
of these canteens to the requirements of the Mauritius Food Regulations (MFR) 1999 and a 
scoring system was used to quantify their degree of compliance. Following the survey, eight 
schools were selected for a microbiological assessment of the most popular foods (faratas, pa-
ninis and noodles) sold in canteens during lunch time. Samples of these three foods were ana-
lysed for evaluation of Total Viable Count (TVC), Escherichia coli, Salmonella spp, Clostridium 
perfringens, Staphylococcus aureus  and Listeria monocytogenes. The results were interpreted 
against published microbiological criteria like the New Zealand acceptance and rejection cri-
teria for ready-to-eat foods. The overall mean compliance of the school canteens to the MFR 
was 69.7%. Areas with relatively poor compliance (<60 %) were absence of fly net on the win-
dows, inadequate hand-washing facilities, inappropriate preparation tables, scullery facilities 
and poor temperature control. The microbiological analyses revealed that paninis sold at the 
eight schools were deemed generally acceptable with TVC in the range of 3.0-5.7 log cfu/g 
and undetectable levels of foodborne pathogen S. aureus and fecal contaminant E. coli. On the 
other hand, fried noodles and faratas purchased from the different canteens harboured a mo-
derately high level of mesophilic aerobic bacteria (TVC) (4.4-6.7 log cfu/g), objectionably high 
level of foodborne pathogen S. aureus (3.1 to 5.0 log cfu/g) and high levels of faecal indicator 
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bacteria E. coli (3.1 – 5.1 log cfu/g) for 7 out of 8 schools. This probably reflects inadequate 
personal hygiene of canteen workers since the preparation of fried noodles and cooking of 
faratas involves extensive manual handling of the products. Schools should provide adequate 
facilities, infrastructure and the appropriate environment conducive to safe food preparation 
and consumption. Canteen operators should be provided with refresher course in food safety 
and hygiene.

DAIRY cAttLe AnD RUSA DeeR (RUSA tImoRenSIS): PotentIAL SoURceS of SHI-
gA-toxIgenIc eScHeRIcHIA coLI (Stec) of cLInIcAL SIgnIfIcAnce to mAURI-
tIAnS.

STEC are important human foodborne pathogens, characterized by their ability to produce 
Shiga toxins (stx1 and stx2). Intimin (eaeA) and enterohemolysin (EHEC-hlyA) genes are also 
major virulence factors associated with these strains. Clinical symptoms can vary from ab-
dominal cramps to more severe sequelae leading to kidney failure and death. Warm-blooded 
animals are reservoirs of STEC. The aim of this study was to estimate the prevalence of STEC 
in faeces and raw unprocessed foods derived from dairy cattle and deer (Rusa Timorensis) in 
Mauritius. 
A total of 50 composite faecal and 50 bulk raw milk samples were aseptically collected in 
2015 from five dairy farms known to house STEC-positive cows. Similarly, raw meat and fae-
cal samples were collected from 61 deer carcasses from three extensive deer farms located 
in the North, West and East of the island during the hunting season in 2015. All samples were 
analysed for presumptive STEC using CHROMagar STEC and Eosine Methylene Blue (EMB) agar 
media, after pre-enrichment. Presumptive STEC isolates were purified and screened for the 
presence of four virulence genes namely stx1, stx2, eaeA and EHEC-hlyA using multiplex PCR. 
DNA templates positive for virulence factors were further screened for the segrogroups O26, 
O45, O103, O111, O121 and O157.10.0% of the raw milk samples and 6.0% of the dairy faecal 
samples were contaminated with STEC. 9.8% of deer meat samples and 44.3% of deer faecal 
samples were found to be STEC-positive. Confirmed-STEC isolates were found to possess mul-
tiple virulence combinations but none of them were from the listed O serogroups.
These findings indicate that farm-to-fork transmission of STEC through consumption of un- 
or under-processed milk and meat is possible and highlight the importance of implementing 
good hygienic practices at farm level, along with adequate cooking and hygienic practices at 
consumption level to prevent STEC-related illnesses. 

occURRence AnD cHARActeRIStIcS of extenDeD-SPectRUm BetA-LActA-
mASe PRoDUcIng enteRoBActeRIAceAe (e-eSBL) In PoULtRY AnD PIg fARmS, 
ReUnIon ISLAnD.

Emergence of multi resistant bacteria has become a worldwide issue. Extended spectrum be-
ta-lactamase producing Enterobacteriaceae (E-ESBL) have been found in poultry and swine 
farms in the world. Many studies reported the state of antimicrobial resistances in their coun-
tries in animal but there is currently no data on the status of farms’ E-ESBL in Reunion Island. 
In this study, we aimed to investigate the prevalence and the characteristics of E-ESBL in 
Reunion Island to get a better understanding of complex dissemination route of E-ESBL in 
human and in the environment. Thirty broiler farms and twenty pig farms were sampled with 
boot swabs. We reported the presence of at least one isolate of E-ESBL in broiler farms and in 
pig farms. The main specie found was Escherichia coli, isolated on chromogenic agar and then 
identified by mass spectrometry (maldi-tof). Some Escherichia coli showed multi antimicro-
bial resistances. Then, genes responsible for resistance were determined by microarray for 
55 E-ESBL. The three main genes were found: blaCTX, blaTEM, and blaSHV, some AmpC were 
also found. The blaCTX-M-1 gene was predominant. In broiler farms, 77.5% of poultry E-ESBL 
isolates tested carried out the blaCTX-M-1 type-1-like subgroup genes while in pig there was 
a more unequal distribution in the subgroups of blaCTX-M-1. The high prevalence found in this 
study supports the fact that livestock animals could be a major reservoir of E-ESBL. It raised 
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the importance of a monitoring network to prevent the spread of E-ESBL in environment and 
in human community.

PeRSIStAnce De SALmoneLLA DAnS LeS ÉLeVAgeS De PoULetS De cHAIR à LA 
RÉUnIon.

Salmonella est un agent zoonotique responsable d’intoxications alimentaires. La viande de 
volaille est souvent impliquée dans cette transmission. L’objectif de la présente étude est 
d’identifier les facteurs de risque qui interviennent dans la persistance de Salmonella dans les 
élevages de poulet chair de La Réunion en mettant l’accent sur les pratiques de nettoyage et 
de désinfection et le vide sanitaire, ainsi que sur le rôle de la faune sauvage dans l’infection par 
Salmonella durant le cycle productif.
L’étude a inclus 29 élevages. Un questionnaire a été soumis aux éleveurs et des prélèvements 
ont été récoltés lors des cinq visités réalisées par élevage : avant  la sortie des animaux de la 
bande précédente, après le nettoyage, désinfection et vide sanitaire, un jour avant de l’entrée 
de poussins, un jour après  la mise en place et à la fin du cycle productif. Des pièges pour la 
capture de nuisibles ont été disposés aux abords et à l’intérieur du bâtiment.
Les résultats indiquent que Salmonella persiste dans 31% des élevages étudiés. Les sérotypes 
majeurs  sont S.Livingstone (26%), S.Newport (19%) et S.Agona(16%). Trois facteurs de risque 
: décapage extérieur des ventilateurs (OR=6,5), présence de ténébrions (OR=4,3) et présence 
d’excréments de rongeurs (OR=8) ainsi qu’un facteur protecteur, décontamination extérieure 
des murs (OR=0,15) ont été identifiés.  .
Notre avons démontré que  les programmes de nettoyage et désinfection peuvent présenter 
des failles dans leur application et que la faune sauvage joue un rôle dans la persistance de la 
bactérie. Une amélioration de bonnes pratiques d’hygiène en se focalisant sur l’élimination de 
la matière organique et la mise en place de programmes efficaces de dératisation et désinsec-
tisation sont fondamentales dans la lutte contre la Salmonella.

ActIVItÉ AntIBActÉRIenne De HUIt PLAnteS mÉDIcInALeS mALgAcHeS contRe 
DeS geRmeS InDÉSIRABLeS DAnS LeS ALImentS.

D’après l’OMS en 2015, la sécurité sanitaire des aliments est un problème caché et souvent né-
gligé. Selon des estimations, les maladies diarrhéiques d’origine alimentaire ou hydrique pro-
voquent le décès de 2 millions de personnes chaque année, dont un grand nombre d’enfants. 
Causées par des micro-organismes, Salmonella, Yersinia, Shigella, Staphylococcus aureus et 
Clostridium, sont les germes les plus fréquents responsables de ces maladies. A Madagascar, 
les résultats de l’enquête nationale de suivi des Objectifs du Millénaire pour le Développe-
ment (OMD)  (2012-2013) ont montré qu’à cause des aliments contaminés, environ 10400 
Malgaches dont 6900 enfants de moins de 5 ans, meurent chaque année de diarrhée. En re-
vanche, la conservation des denrées alimentaires est l’un des moyens efficaces pour disposer 
de la nourriture d’une récolte à l’autre et surtout pour retarder l’altération des aliments afin 
d’empêcher toute modification de leur goût ou, parfois, de leur aspect.
Evaluer les potentialités de huit plantes médicinales malgaches pour contrôler les bactéries 
indésirables dans les aliments.
En chimie, extraire les principes actifs par le méthanol. En biologie, rechercher les propriétés 
bactériostatiques et bactéricides in-vitro des extraits des huit plantes sur les germes cités 
ci-dessus.
Les 8 extraits manifestent une propriété bactériostatique sur la croissance de Salmonella 
enterica, Yersinia enterocolitica, Shigella flexnerii, Staphylococcus aureus et Clostridium per-
fringens à des concentrations comprises entre 62,5µg/ml et1000µg/ml. A ces mêmes concen-
trations, ils sont bactéricides contre Clostridium perfringens. Trois extraits tuent la souche 
Staphylococcus aureus à des concentrations comprises entre 250 µg/ml et 1000µg/ml.
Une étude de la toxicité des extraits des 8 plantes ainsi que leur utilisation en tant qu’additif 
alimentaire sont en cours.
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LeS HUILeS eSSentIeLLeS mALgAcHeS en tRAItement PoSt-RÉcoLte contRe 
LeS InfectIonS LIÉeS AUx cHAmPIgnonS PHYtoPAtHogèneS : DÉfIS et oPPoR-
tUnItÉS.

Jusqu’à 25% de perte post-récolte est enregistrée au niveau de la production fruitière mon-
diale. Cette perte post-récolte conséquente est  due  en partie à des maladies causées par 
des champignons phytopathogènes comme le genre Colletotrichum. Aussi, de nombreuses 
recherches ont été axées sur la recherche de fongicides pouvant dépasser les problèmes 
rencontrés lors de l’utilisation de fongicides de synthèses telles prochloraz. Il s’agit princi-
palement du coût de production, des retombés écologiques et sanitaires que l’on cherche 
à résoudre par le recours à des produits biologiques tels les Huiles essentielles (HE) dont les 
propriétés antifongiques ont été largement mises en évidence. 
La biodiversité malgache recèle aussi de nombreuses espèces productrices d’HE reconnues 
scientifiquement pour leurs propriétés antifongiques. Cette recherche se propose d’étudier 
l’applicabilité de ces propriétés dans le contrôle du champignon phytopathogène Colletotri-
chum à l’origine de la tâches noires de la mangue au niveau de la zone océano-indienne. 
Deux HE malgaches dont l’HE de Ravensare (Ravensara aromatica Sonnerat) et l’HE de girofle 
(Eugenia caryophyllata L.) ont été testées in vitro contre la germination et la croissance de 
C. asianum. Leurs compositions chimiques ont été analysées par chromatographie en phase 
gazeuse couplée à une spectrométrie de masse. L’HE la plus antifongique in vitro a été testée 
contre le développement de l’anthracnose sur des mangues réunionnaises mi- mûres. 
Composée majoritairement d’eugénol, l’HE de girofle est la plus inhibitrice de la germination 
conidiale et de la croissance mycélienne avec une inhibition supérieure ou égale à 90%, les 
effets inhibiteurs de l’HE de R. aromatica étant plus faibles  et réversibles. Toutefois, les tâches 
noires observée ne furent pas significativement différents des témoins quand l’HE est incu-
bé sans contact direct avec les mangues. Une diffusion élargie de l’HE dans l’atmosphère de 
conservation des fruits ou un contact direct avec l’HE est suggéré pour une inhibition signifi-
cative.
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Valorisation des Productions et des 
Filières Régionales

mISe en ÉVIDence De LA DIVeRSItÉ cHez Le tSIPeRIfeRY, PoIVRe SAUVAge mAL-
gAcHe.

Tsiperifery, est une dénomination locale reprise par les exportateurs pour désigner le poivre 
sauvage malgache, appartenant au genre Piper. Or l’exploitation et la domestication de cet 
épice sont limitées par une mauvaise connaissance de la ressource qui est un obstacle au 
choix de clones pour la domestication et menace la qualité des fruits pour la commercialisa-
tion.
Notre  recherche a permis de mettre en évidence la diversité (morphologique et génétique) au 
sein  du Tsiperifery à Madagascar.  Dans la pratique, elle met à la disposition des collecteurs et 
exportateurs un outil pour la sélection des individus de meilleure qualité pour son exploitation 
(domestication, collecte et commercialisation).
L’étude a été faite sur des échantillons collectés dans l’aire potentielle de distribution du poivre 
sauvage malgache, allant du nord (région de Sambirano) au sud (région Atsimo Atsinanana) en 
prenant en compte les 2 principaux bassins d’exploitation (Anjorobe et Moramanga). L’étude a 
été orientée vers la diversité morphologique (avec les caractères morphologiques des feuilles 
et des fruits) et vers la diversité génétique (avec les marqueurs nucléaires et chloroplastiques).
Nos premiers résultats montrent que le Tsiperifery, dans son aire naturelle, présente une di-
versité très importante tant morphologique que génétique. Les caractères morphologiques 
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ont mis en évidence 4 morphotypes distinctes qui sont regroupé en 2 groupes. Par contre, la 
diversité génétique regroupe nos individus en 2 clades distincts. L’étude génétique confirme  
l’endémicité du poivre sauvage malgache qui se distingue nettement du P. borbonnense de l’île 
de La Réunion.
Ces résultats permet d’appuyer les exploitants et les institutions étatiques d’établir une dé-
marche qualité orienté vers la valorisation de ces produits.

Le tSIPeRIfeRY,  PoIVRe SAUVAge oU PoIVRe à QUeUe De mADAgAScAR DIffèRe 
DU  PIPeR BoRBonenSe et DeS AUtReS PIPeR AfRIcAInS DU PoInt De VUe moR-
PHoLogIQUe, gÉnÉtIQUe et cHImIQUe.

Le Tsiperifery est une plante aromatique dont les fruits appelés aussi Tsiperifery ou poivres à 
queue de Madagascar sont prisés dans la haute gastronomie internationale. Il est aujourd’hui 
un produit à très fort potentiel commercial largement diffusé dans les épiceries fines occi-
dentales et en général confondu avec le Piper borbonense. Et qu’en est- il des autres organes 
aromatiques de cette plante ?
Les questions abordées par l’équipe multidisciplinaire du Dispositif de recherche et d’ensei-
gnement en Partenariat  (DP) Forêts et biodiversité créent des connaissances nécessaires pour 
assurer la gestion durable de cette ressource et améliorer la valorisation des produits (grains 
ou huiles essentielles).
Des études sur la morphologie permettent la classification de la plante en quatre groupes 
distincts respectivement morphotype 1 (M1), morphotype 2 (M2), morphotype 3 (M3) et enfin 
morphotype 4 (M4).
Les analyses du génome chloroplastique montrent que le Tsiperifery présente une diversité 
génétique. Le Tsiperifery se structure comme un groupe bien distinct du Piper borbonense et 
des 2 Piper sauvages africains (Piper capense et Piper guinense). La génétique a mis en évi-
dence que le Tsiperifery est endémique à Madagascar.  
La technologie post récolte a ressorti que les fruits mûrs séchés dans de bonnes conditions 
conservent leur couleur rouge tandis que ceux mêmes rouges subissant l’échaudage noir-
cissent après séchage dans les mêmes conditions que les précédents. 
L’étude chimique des huiles essentielles des fruits et des différents organes de Tsiperifery 
montre que la composition chimique des HE de Tsiperifery, quel que soit les morphotypes, les 
organes, les traitements post-récoltes et les terroirs pris en compte, est spécifique au Tsipe-
rifery.
Cependant, vu les diversités morphologique, génétique et chimique  observées, des questions 
se posent encore : Le Tsiperifery regroupe-t-il plusieurs espèces ou un complexe d’espèce ? 
Les groupes chimiques mis en évidence expliquent-ils  la présence de chémotype au sein du 
Tsiperifery ?

ÉtUDe De L’ImPAct De LA mAtURItÉ SUR LA QUALItÉ DU PIPeR BoRBonenSe, 
PoIVRe SAUVAge De LA RÉUnIon.
 
Les poivres sauvages de l’Océan Indien, notamment ceux de Madagascar, sont réputés pour 
leur qualité. Plusieurs paramètres peuvent influencer cette qualité, parmi lesquels l’espèce, 
le terroir, le climat, les conditions de culture, la maturité à la cueillette ou encore les pra-
tiques post-récolte jusqu’au mode de consommation.
A Madagascar, où la ressource est par ailleurs menacée par des pratiques de cueillette 
anarchiques, la qualité des poivres commercialisés est très hétérogène. A la Réunion, où il 
n’existe actuellement pas d’exploitation commerciale du Piper borbonense, la mise en place 
d’une filière haute valeur ajoutée est envisagée.
Objectifs : étudier l’impact de la maturité sur les composés d’intérêt, la couleur et la quali-
té sensorielle du poivre Piper borbonense afin d’identifier un stade de récolte optimum qui 
s’appliquerait à la filière poivre.
Trois cueillettes successives espacées d’un mois environ et correspondant à 3 maturités 
distinctes A, B, C, ont été réalisées sur 3 lianes différentes dont les grains ont ensuite été 
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regroupés par dates de collecte pour constituer 3 lots homogènes.
Une partie de chacun de ces 3 lots de poivres frais a ensuite été transformée selon le même 
procédé : échaudage 100°C pendant 3 minutes suivi d’un séchage à 60°C/20% d’humidité 
relative durant 24h. Les analyse suivantes ont alors été réalisées sur chacun des 6 échantil-
lons (3 maturités A, B, C ; frais et transformés)

•	 Détermination de la teneur en pipérine, en huile essentielle et de la composition de 
l’huile essentielle

•	 Mesure de la couleur
•	 Evaluation sensorielle

Les résultats ont montré des pertes de l’ordre de 20% concernant les teneurs en huile es-
sentielle et en pipérine au cours de la maturité. Le procédé qui impacte d’avantage la matu-
rité A, plus sensible, a tendance à niveler ces différences.
Certains composés aromatiques (tels que le safrol ou l’asaricin) sont plus impactés que 
d’autres par la maturité et/ou par le procédé. La couleur qui passe du vert au rouge au cours 
de la maturité est largement impactée par le procédé (brunissement) quelle que soit la ma-
turité considérée. Les tests triangulaires et de classement réalisés en analyse sensorielle 
sur les poivres transformés, ont également permis de révéler quelques différences signifi-
catives. 
Ces résultats, à compléter éventuellement par des essais réalisés sur des échantillons pré-
levés plus précocement, et à confirmer pour l’analyse sensorielle, montrent l’incidence de la 
maturité sur la qualité des poivres frais et transformés ; ils permettent d’envisager des pré-
conisations pour une filière poivre, que celle-ci soit domestiquée ou basée sur la cueillette 
de poivre sauvage.

contRIBUtIon DeS mIcRooRgAnISmeS à LA QUALItÉ oRgAnoLePtIQUe DU cA-
cAo mALgAcHe.

La fermentation est une des étapes clés dans le traitement post-récolte des fèves de cacao  
en vue de l’obtention d’un chocolat de qualité. Le cacao malgache, avec les variétés Criollo 
et Trinitario est un des rares pays  producteurs de cacaos fins de la planète (uniquement 5% 
de la production mondiale). 
La contribution de la flore microbienne à la qualité sensorielle des cacaos malgaches a été 
étudiée. L’évolution des populations lévuriennes, acétiques, lactiques a été suivie au cours 
de la fermentation. Sur la base des critères morphologiques, plus d’une centaine d’isolats de 
chaque type de microorganisme ont été réalisées. 
Les outils de biologie moléculaire ont permis l’identification des levures et leurs aptitudes à 
la biosynthèse des arômes recensées par la technique SPME-GC-SM. Sur milieu Sabouraud, 
les levures de type Hanseniaspora opuntiae, Cyberlindnera jadinii, Torulaspora delbrueckii 
peuvent émettre de   des alcools (2-phényléthanol, 3-méthylbutan-1-ol), des acides (acide 
octanoïque) et des esters (octanoate d’éthyle, acétate de 2-phényléthyle). 
Un suivi du devenir de ces composés volatils après la phase fermentaire a été aussi entrepris 
afin de mesurer leur impact sur la qualité aromatique et sensorielle finale des fèves.
Cette étude permettra à terme de mieux comprendre les éléments déterminants de la qua-
lité et de la spécificité des cacaos originaires de Madagascar. 

etUDe PHYtogÉogRAPHIQUe PoUR LA VALoRISAtIon De QUeLQUeS PLAnteS 
ALImentAIReS nÉgLIgÉeS et oRPHeLIneS DeS comoReS.

Les marchés  comoriens sont pauvres en fruits et légumes par rapport aux autres pays de la 
région. Pourtant nos formations végétales renferment des espèces comestibles négligées et 
ou orphelines non utilisées à des fins alimentaires. Pour limiter des éventuelles introductions 
d’espèces exotiques alimentaires susceptibles de devenir envahissantes plus tard, l’étude 
compte les vulgariser au profit de la population. 
Une étude cartographique est effectuée pour avoir leur position géographique et leur distri-
bution spatiale. Puis, des enquêtes ethnobotaniques sont menées pour avoir une perception  
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globale de la population face à la présence de ces espèces alimentaires non consommées. En 
fin, une étude écologique est menée pour connaitre leur affinité écologique et  biologique,  à 
partir de la méthode de quadra centré en un point (QCP). 
L’étude cartographique montre qu’elles  sont présentes dans tout le territoire national de 0 à 
2000 m d’altitude. Seul 15% de ces espèces sont connues par la population comorienne. Et la 
négligence des communautés villageoises  qui les connaissent est dû par : 

•	 La faible densité des espèces du milieu naturel sec
•	 L’accès difficile et éloigné des espèces du milieu humide
•	 La croissance lente des espèces indigènes

Certaines sont indigènes, endémiques, d’autres sont exotiques naturalisées. 
Avant la vulgarisation des espèces indigènes, des  études  physicochimiques doivent être 
menées pour prévoir des éventuelles intoxications alimentaires ; ainsi que trouver un moyen  
pour leur  multiplication végétative de manière intensive et en fin confirmer leur résistance 
faces aux maladies phytopathologiques.

Le mIeL et LeS PLAnteS meLLIfèReS De LA VILLe De mAHAJAngA : ASPectS So-
cIo-ÉconomIQUeS, QUALItÉ et PoLLen.

L’Université de Mahajanga vise principalement l’amélioration des conditions pour la gestion 
durable des ressources naturelles à Madagascar. Il est axé sur les plantes mellifères de la ville 
de Mahajanga et les valorisations économique et médicinale de la filière miel. Nos objectifs 
sont de : 1). Créer une base de données sur les potentialités mellifères de la région Boeny, qui 
va servir d’outils de référence pour le développement de l’activité apicole, afin d’orienter les 
actions de développement du cheptel apicole ; 2). Argumenter les mesures à prendre pour le 
choix des plantes à promouvoir dans le cadre des reboisements en ville ou ses périphéries ou 
à planter directement par les apiculteurs aux alentours pour alimenter les abeilles durant les 
périodes de sècheresse. Des enquêtes ethnobotaniques et socio-économiques basées sur les 
miels vendus dans différents marchés ont été faites en juin-juillet 2016. Egalement, tous les 
quartiers ont fait l’objet d’observation afin de vérifier sur place la situation des plantes mel-
lifères en aout-septembre 2016. Des pollens des fleurs collectées en ville et des miels ache-
tés aux marchés ont été prélevés pour une identification à l’aide d’un microscope optique au 
laboratoire. Des recommandations seront avancées sur les valeurs et qualité des miels, et les 
plantes mellifères potentielles; ainsi que sur les espèces à reboiser face au changement clima-
tique, afin de renforcer la conservation des ressources naturelles. 
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PomegRAnAte meSocARP : A noVeL PRotectIVe RoLe AgAInSt DIABeteS.

Type II diabetes is the second cause of mortality in Mauritius and a worldwide clinical concern 
with related deaths predicted to double between 2000 and 2030. Mauritius has a diabetes 
prevalence of 24.3% with a preponderance of deaths in the 25-74 age group. Furthermore, 
high expenses are associated with diabetes healthcare as this obesity related disorder is also 
linked to other complications. With regards to medical costs and national productivity, dia-
betes imposes an important economic burden in Mauritius. Current evidence demonstrating 
the implication of oxidative stress in its etiology has suggested that natural sources of antioxi-
dants be a practical alternative approach to the disease control in high risk individuals.
Our objectives were to assess the health promoting potency of pomegranate Punica granatum 
L.) mesocarp extract (PME)  using a cellular model mimicking diabetes-like oxidative stress.
Methods: PME was screened for polyphenolics and antioxidant propensity. 3T3-L1 mouse 
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preadipocytes pretreated with a non-cytotoxic concentration of PME followed by advanced 
glycation end products (AGEs) or hydrogen peroxide (H2O2) were assessed for levels of bio-
markers of oxidative stress and inflammation.
Antioxidative polyphenolic rich PME afforded protection to erythrocytes from AAPH radi-
cal-induced lysis and reduced ROS production in 3T3-L1 preadipocytes. PME inhibited ac-
cumulation of oxidatively modified proteins following their increase in presence of AGEs and 
H2O2. It also exerted an anti-inflammatory effect on preadipocytes by suppressing IL-6 se-
cretion. RT-QPCR data show that PME down-regulated the increased expression of the AGEs 
receptor CD36, oxidative stress and pro-inflammatory mediators NOX1, NFκB, iNOS and IL-6 
at 24 h of AGEs treatment. 
Antioxidant polyphenolic rich PME has the propensity to mitigate obesity-related disorders, 
therefore posing itself as a potent alternative in the management of diabetes and its compli-
cations. Moreover pomegranate mesocarp, usually discarded as waste, provides a lead for new 
product development with potential economic benefits.

eDIBLe mUSHRoomS AS fUnctIonAL fooDS.

In 2014, cancer caused 12.9% of deaths in Mauritius and this figure is anticipated to 
rise with increased incidence of breast, lung, liver, prostate and stomach cancers. Evi-
dence from current studies strongly suggest the use of natural antioxidant dietary fac-
tors in cancer chemoprevention. Mushrooms contain secondary metabolites, including 
phenolic compounds with both antioxidant and anti-cancer claims. However, there are 
very scanty reports on their phytochemical composition and health benefits.
In addition to their phytochemical profile, the hepatoprotective potential of local 
edible mushrooms, namely Pleurotus sajor-caju and Agaricus bisporus were studied 
using an MNU-induced hepatocarcinogenesis Balb/c mice model.
Phytochemicals of the mushroom extracts were analysed using High Performance Li-
quid Chromatography. Haematological and biochemical parameters were evaluated 
following extract supplementation and subsequently mice DNA integrity using Raman 
spectroscopy was examined.
Gallic acid, protocatechuic acid and pyrogallol were the major phenolics identified 
in the extracts. L-Ergothioneine, a potent antioxidant, was also identified in micro 
amounts in the two species (1.35-2.52 mg/g DW). Treatment with mushroom extracts 
restored normal weight over the 3 months supplementation period. Blood parame-
ter analyses indicated a clear modulation of hemoglobin concentration, leukocyte, 
platelet, lymphocyte, neutrophil, monocyte and eosinophil counts in MNU-induced 
mice. Furthermore, extract supplementation effectively reduced oxidative damage in 
MNU-primed mice, which was marked by a significant decrease in the extent of lipid 
peroxidation and a concomitant increase in the activities of enzymatic antioxidants 
primarily catalase, superoxide dismutase, glutathione reductase and peroxidase, and 
FRAP values. DNA protective effects of the extracts were confirmed by Raman spec-
troscopy where, the MNU-DNA interaction as evidenced by an intense peak at 1254 
cm-1 was normalized. 
Data on the potent anticancer properties of local mushrooms may not only contribute 
to the development of mushroom production but also prompt their inclusion in effec-
tive nutrition programs. 

UtILISAtIon De BActÉRIeS LActIQUeS PoUR AUgmenteR L’ActIVItÉ AntIoxY-
DAnte De tHÉS et JUS De fRUItS.

L’activité anti-oxydante des aliments est recherchée du fait de ses nombreux avantages nu-
tritionnels : effet antivieillissement, prévention des maladies cardiovasculaires et de certains 
cancers. Les fruits tropicaux, produits dans l’Océan Indien, tels que l’ananas, la mangue ou la 
papaye, ainsi que le thé, vert ou noir, constituent des réservoirs intéressants en composés à 
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activité anti-oxydante. Cependant ces composés ne sont pas forcément accessibles au plan 
nutritionnel pour le consommateur. Notre groupe de travail fait l’hypothèse que la fermen-
tation lactique des jus de fruits tropicaux et des infusions de thé constitue une voie promet-
teuse pour développer et améliorer la qualité des boissons proposées sur le marché. Ainsi, la 
fermentation lactique permet de modifier le goût des aliments, d’augmenter leur durée de 
conservation, de réduire la teneur en sucres, mais aussi d’incorporer des bactéries bénéfiques 
pour la digestion. Ces travaux ont montré que certaines bactéries lactiques autochtones pré-
sentent le potentiel pour conduire à de nouvelles boissons fermentées, appréciées au plan 
sensoriel, et capables de stabiliser, voire d’augmenter, l’activité anti-oxydante des boissons. 
L’analyse sensorielle des boissons a montré que 48 h représentaient la durée optimale pour 
la fermentation. La comparaison de l’activité anti-oxydante des boissons fermentées par rap-
port aux témoins non fermentés a permis de sélectionner, pour chaque matière première, un 
nombre restreint de souches fermentaires. L’analyse des teneurs en certaines molécules clés 
permettra de savoir quels changements moléculaires sont à l’origine des effets observés. En-
fin, d’autres approches basées sur des modèles cellulaires, permettront de mieux caractériser 
les effets anti-oxydants de ces boissons. 

comPoSItIon PHÉnoLIQUe et ActIVItÉ AntI-oxYDAnte à DeUx StADeS De DÉ-
VeLoPPement DeS feUILLeS De moRIngA oLeIfeRA.

Madagascar, comme beaucoup de pays du Sud, connait une pression démographique qui s’ac-
compagne d’une augmentation de la demande en aliments. D’une part, cette demande aug-
mente plus vite par rapport à la production d’aliments de qualité nutritionnelle et d’autre part, 
les pratiques alimentaires inadéquates telles que la rigidité et les habitudes alimentaires font 
apparaitre et installer la malnutrition. 
Afin de valoriser les ressources naturelles comestibles de Madagascar et de répondre aux 
objectifs de sécurité alimentaire, les propriétés nutritionnelles et antioxydante des pâtes de 
fruits au  Moringa oleifera sont améliorées. 
Ainsi, les objectifs sont de déterminer la composition phénolique et l’activité antioxydante des 
feuilles de Moringa oleifera à deux stades de leur développement.
Pour ce faire, les feuilles ont été séparées en feuilles jeunes et en feuilles matures, lavées et 
séchées à température de 27°C. Pour faciliter la conservation, elles sont réduites en poudre, 
mises dans des contenants plastiques à l’abri de la lumière et de l’humidité. Il est procédé à 
l’extraction aqueuse et acétonique des composés phénoliques, puis au dosage par la méthode 
Folin-Ciocalteu et à la détermination de l’activité antioxydante par réduction du DPPH. Les 
molécules phénoliques sont identifiées en HPLC MS.
Il en ressort que la quantité de composés phénoliques varie au cours du développement des  
feuilles. Elle est plus abondante au stade jeune des feuilles (66,428g équivalent d’acide gal-
lique) et diminue à la maturation. Les molécules identifiées sont les acides phénoliques dont 
2 isomères d’acide cafeoyl quinine et 3 isomères d’acide p coumaroyl quinine, les flavonoïdes 
caractérisés par la présence de l’apigénine, de la quercétine, du kampférol et de l’isorhamné-
tine.
Ces résultats obtenus permettront de procéder à l’amélioration des produits déjà obtenus et 
de procéder à des expérimentations sur animaux pour les conséquences nutritionnelles.

cARActÉRIStIQUeS nUtRItIonneLLeS, AntInUtRItIonneLS DeS feUILLeS, Po-
tentIALItÉS AntIoxYDAnteS DeS fRUItS et DeS HUILeS DeS BAoBABS mALgAcHeS.

Madagascar  abrite 7 espèces de baobab (Adansonia) parmi les 8 existantes dans le monde 
; 6 sont endémiques (A. grandidieri, A. rubrostipa, A. za, A. madagascariensis, A. perrieri, A. 
suarezensis).
Les objectifs visent à connaître les différents usages permettant ou non, la conservation et 
la valorisation de ces arbres.
Des enquêtes menées dans les sites d’implantation ont révélé la consommation des fruits 
et de l’huile extraite des graines. Par contre, celle des feuilles n’est pas connue. L’écorce est 
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utilisée en médecine traditionnelle et avec les fibres, comme matériaux de construction. Le 
tronc sert de citerne d’eau. 
L’analyse nutritionnelle montre que 100 g de matière sèche (MS) des feuilles de baobab 
renferment 8 à 15 g de protéines, 2 à 11 g de lipides, des quantités appréciables en calcium, 
fer, zinc et contiennent plus de pectines que d’autres feuilles, 5 à 15 g.
La pulpe, représentant 10-16 % des fruits, a une teneur en MS de 83 -85 % et est caracté-
risée par une richesse en antioxydants (3-29 µmol TE / g MS) dont la vitamine C (24-36 mg 
% g MS).
L’huile des graines extraite par un procédé  i) traditionnel offre des rendements de 14 -23 %  
(A. grandidieri) et 4,5 % (A. rubrostipa) et  ii) utilisant un solvant, 44 % et 21 % respective-
ment pour les 2 espèces. Analysés par CPG, les acides gras sont composés par plus de 40 % 
de saturés (AGS), riches en polyinsaturés (AGPI)  dont les teneurs varient selon les espèces 
et les procédés d’extraction. Les huiles ont une forte activité antioxydante , 82 et 122 µmol 
TE / g MS respectivement, 5 fois plus grande de celle de la pulpe.  
L’identification et la quantification de toutes les molécules antioxydantes méritent d’être 
poursuivies ainsi que l’évaluation de la toxicité de l’huile.

cARActÉRISAtIon DeS gRAIneS De cInQ VARIÉtÉS De RIz (oRYzA SAtIVA L.) 
cULtIVÉeS à moHÉLI, îLeS comoReS.

Le riz est la denrée alimentaire la plus consommée aux Comores. Parmi les 5 variétés locales 
les plus cultivées, les variétés Mkamnono Moudou et Moimbaha parfumées, sont appréciées 
par la population locale et la diaspora. Elles sont très prisées, ce qui permet d’augmenter sen-
siblement les revenus des paysans. L’objectif de ce travail consiste à classifier ces variétés et 
déterminer leur qualité nutritionnelle et organoleptique : les différentes formes et couleurs du 
paddy selon IRRI*-IBPGR** (1980), le poids de 100 graines ainsi que les teneurs en protéine 
(Kjeldahl), en lipide (extraction), en cendre (calcination), en amylose et phosphore (colorimé-
trie), et de certains éléments minéraux par spectrophotométrie d’absorption atomique ont été 
déterminées ; la dureté du grain et sa température de gélatinisation, la consistance du gel et 
l’élongation à la cuisson selon IRRI, ont été également étudiées. Nos résultats montrent que 
ces variétés de riz sont généralement de la sous espèce japonica tropical. Il s’agit des graines 
généralement mutiques avec glumes moyennement longues, de couleur marron ou jaune et 
parfois tachetée en noir. Le poids de 100 graines est en moyenne 3g et leur caryopse généra-
lement translucide, présente des teneurs en amidon, amylose, protéine, cendre, P, Ca et Mn 
faibles mais des teneurs en lipide, K, Na, Mg, Cu et Fe élevées particulièrement pour les varié-
tés Mkamnono Moudou et Moimbaha. Certaines variétés seraient plus appréciées à la prépa-
ration de gâteaux traditionnelle tandis que d’autres à la préparation de plat de riz sec ou de 
la bouillie, selon leur consistance du gel et leur élongation après cuisson. Pour compléter ces 
analyses, il est indispensable de déterminer la composition en acides aminés, en acides  gras 
et en d’autres éléments minéraux. La maitrise de la qualité nutritionnelle de ces variétés per-
mettraient  de lutter contre la malnutrition et améliorer l’équilibre alimentaire des comoriens.
* IRRI: International Rice Research Institute
** IBPGR: International Board for Plant Genetic Resources

conSommAtIon et cARActÉRIStIQUeS nUtRItIonneLLeS DeS LÉgUmIneUSeS à 
gRAIn eS DAnS LeS RÉgIonS SUD De mADAgAScAR; effetS DeS PRocÉDÉS De PRÉ-
PARAtIon SUR LeS teneURS en fActeURS AntInUtRItIonneLS.

Les légumineuses figurent parmi les cultures les plus adaptées au climat aride des  régions 
Androy et Anosy. Afin de contribuer à l’inventaire, appréhender l’importance dans l’alimenta-
tion et valoriser les légumineuses disponibles dans le sud, des enquêtes de consommation y 
ont été menées entre 2011 et 2015, auprès de 340 ménages. Sur les graines crues, puis sur des 
plats de légumineuses les plus consommés, reconstitués suivant les modalités de préparation 
recueillies, ont été effectuées des analyses biochimiques de la composition en nutriments et 
en facteurs antinutritionnels, et une analyse sensorielle utilisant des épreuves descriptive et 

c Ralison1

M Andriamasinandraina1

J Andrianirina1

O Randrianasolo1

E Rakotondrasoa1

M Razafindahy1

V Razafindrazaka1

F Lheriteau2

L Arnaud2
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hédonique. Les effets de trempage, décorticage et cuisson, sur les caractéristiques nutrition-
nelles et sur les facteurs antinutritionnels ont été évalués. 
L’analyse révèle des teneurs élevées en matière sèche des graines, ~89 %, une richesse en 
glucides,  ~60%,  des teneurs en cendres ~5% traduisant une richesse en éléments minéraux. 
Ce sont des sources de protéines de bonne qualité, ~23%,  avec des taux d’acides aminés 
essentiels >32%. Toutefois, les acides aminés soufrés,  facteurs limitants, confèrent aux pro-
téines des scores chimiques bas. La valeur énergétique est de ~346 Kcal. Des facteurs antinu-
tritionnels ont été quantifiés dans les graines : phytates, ~2 % ; tanins, ~3% ; lectines, ~1,60 
%,  dans une variété la L-Dopa ~6,4 %. Quelques variétés sont caractérisées par un goût amer. 
Après trempage puis décorticage des graines, des variations pondérales des nutriments ont 
été enregistrées : baisse des teneurs en lipides, en glucides et en cendres; par contre, aug-
mentation de celles en protéines. Les procédés traditionnels, seuls ou combinés, réduisent 
significativement les facteurs antinutritionnels. Les plats analysés se sont révélés corrects 
concernant l’apport protéique mais, hyperglucidiques et pauvres en lipides, les densités éner-
gétiques sont variables. 
Les perspectives sont d’approfondir les traitements combinés pour mieux éliminer l’amer-
tume ; à partir de l’amidon, préparer des produits à valeur ajoutée. 

ÉtUDe De PLAnteS ISSUeS De LA mÉDecIne tRADItIonneLLe UtILISÉeS contRe 
Le PALUDISme et à USAge ALImentAIRe AUx comoReS : cAS De fLUeggeA VIRoSA 
(RoxB.ex WILLD.), PIPeR cAPenSeL.f et fLAcoURtIA InDIcA (BURn.f) meRR.»  

Une enquête ethnobotanique effectuée dans les îles de la Grande-Comore et d’Anjouan, a 
permis de recenser 44 plantes utilisées en médecine traditionnelle.
L’intérêt de ce travail s’est porté plus particulièrement sur les plantes utilisées dans le trai-
tement du paludisme et à usage alimentaire. Après évaluation sur des cultures in vitro de 
Plasmodium falciparum, trois plantes ont été sélectionnées pour une étude phytochimique et 
pharmacologique.
Des feuilles de Flueggea virosa ont été isolés huit composés, dont cinq décrits pour la 1e fois 
dans la plante. Quatre composés phénoliques : la rutine, l’acide gallique, le gallate de méthyle,  
la bergénine ; et quatre alcaloïdes : deux de type sécurinine, un alcaloïde indolique de type 
β-carboline, et un alcaloïde indolomonoterpénique. Le gallate de méthyle est le composé le 
plus actif de Flueggea virosa (CI50 = 2,6 µg/ml). Suite à ce résultat, une synthèse d’acides 
phénols et d’esters correspondants a été réalisée. Les esters de l’acide gallique, l’ester mé-
thylique de l’acide caféïque et les esters de l’acide protocatéchique présentent des activités 
intéressantes.
L’extrait des parties aériennes de Piper capense, nous a permis d’isoler cinq composés, parmi 
lesquels 2 composés nouveaux : les Kaousines A et B.
La décoction des parties aériennes de Flacourtia indica a permis d’isoler 3 composés, l’homa-
loside D, le poliothrysoside et le pyrocatéchol, décrits pour la 1e fois dans la plante. Les trois 
composés montrent des activités antiplasmodiales intéressantes (CI50 = 2 et 3 µg/ml). Les 
extraits de Flacourtia obtenus après biotransformations montrent une modification des profils 
chromatographiques, mais pas de gain d’activité antiplasmodiale par rapport à la décoction. 
L’avantage de ces plantes est qu’elles sont utilisées quotidiennement à usage alimentaire au 
petit déjeuner sous forme du thé local, Ce qui permet aux gens de consommer leurs décoc-
tions en masse. 

1 Laboratoire de Bio-
chimie Appliquée aux 
Sciences de l’Alimen-
tation et à la Nutrition 
(LABASAN), Mention 
Biochimie Fondamen-
tale et Appliquée, Fa-
culté des Sciences, Uni-
versité d’Antananarivo, 
BP 906, Antananarivo, 
Madagascar  (ayant  
participé aux travaux)

2 Groupe de Recherche 
et d’Echanges Technolo-
giques (GRET), BP 1563, 
Antananarivo,
Madagascar  (ayant 

participé aux travaux)

16H50

Am Kaou

Faculté des Sciences et 
Techniques

17H15
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LeS oUtILS De fInAncement PoUR L’InnoVAtIon et LA RecHeRcHe

Les objectifs de cet atelier seront de décrire une palette d’outils de financement, de présenter 
les procédures de demande et les clés d’obtention des financements, en particulier : dans le 
cadre du programme européen H2020, pour la réalisation de post-docs, pour une bourse de 
thèse CIFRE, dans le cadre de projets INTERREG-V, dans le cadre du Crédit Impôt Recherche, 
grâce aux outils de financements déployés par la technopôle

Intervenants : A Hiol (DRRT), A Szegvari-Mas (Région Réunion), I Drozin (Région Réunion), E Mahe (Région 
Réunion), JM Mora Rey (Université de la Réunion), F Mazella (Université de la Réunion), M Hutte (CIRAD), 
J Beaudemoulin (Technopôle)

BReVetS, mARQUeS et ÉtIQUetAge DeS DenRÉeS ALImentAIReS

L’atelier concernera deux moyens de protéger et de valoriser son innovation, notamment dans 
le domaine alimentaire, le brevet d’invention et la marque. Les différentes notions, les critères 
de protection et les démarches à accomplir seront abordées. Les intervenants présenterons 
la récente réglementation de l’Union Européenne sur l’étiquetage des denrées alimentaires et 
la déclaration nutritionnelle obligatoire (Réglementation INCO 1169/2011) ainsi que des mé-
thodes pour obtenir ces valeurs nutritionnelles.

Intervenants : J Kuna (CRITT Réunion), F Noël (CRITT Réunion)

ALImentS fonctIonneLS et SAntÉ : ÉtAt DeS LIeUx en ocÉAn InDIen

Cet atelier aura pour but d’informer les participants de l’état actuel des recherches sur les 
aliments fonctionnels et produits nutraceutiques issus de la biodiversité de l’océan Indien et 
leurs applications santé, de présenter les recherches concernant les maladies phares de la 
région comme les diabètes, les cancers, les maladies cardiaques ... de faire un état des lieux 
regroupant la zone océan Indien et de faire intervenir les participants en les invitant à faire des 
propositions et donner leur avis.

Intervenants : T Bahorun (CBBR, Maurice), VS Neergheen-Bhujun (Université de Maurice, Maurice), M Ra-
zafimahefa (Université de Mahajanga, Madagascar), M Césari (CYROI, Réunion), MP Gonthier (Université 
de la Réunion, Réunion), F Remize (Université de la Réunion, Réunion)

VALoRISAtIon De tecHnoLogIeS InnoVAnteS en AgRo-ALImentAIRe

Cet atelier aura pour triple objectif de présenter l’offre d’accompagnement du CVT Sud (Uni-
versité de la Réunion), de faire connaître le portefeuille de technologies en agronomie du CVT 
Sud (Université de la Réunion) et de maîtriser les étapes clés du transfert technologique de-
puis la détection jusqu’au licensing.

Intervenants : A Glachant (CVT Valorisation Sud, Université de la Réunion), F Hazera (CVT Valorisation Sud, 
Université de la Réunion)

mercredi 30
novembre

10H00

Durée : 1H00

mercredi 30
décembre

10H00

Durée : 2H00

mercredi 30
novembre

14H00

Durée : 2H00

mercredi 30
novembre

15H00

Durée : 1H00
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fActeURS cLÉS De RÉUSSIte AU LAncement D’Une StARt-UP

A partir de retours d’expériences et témoignages de différents entrepreneurs et acteurs inter-
venant sur le parcours de création d’un projet innovant, l’objectif de cet atelier est de mettre 
en exergue certains facteurs clés de succès communs à plusieurs projets agroalimentaires 
innovants. Afin de bien appréhender le processus d’innovation et ainsi d’anticiper au mieux 
les risques et opportunités qui jalonnent le parcours d’un entrepreneur, des exemples concrets 
ainsi que des recommandations seront apportés sur les étapes clés de lancement d’un projet.

Intervenants : J Beaudemoulin (Technopole), J Eyraud (Start n ’ Run), C Seraphin (Passion Produit), T 
Giraud Castaing (Zoorit), T Mondon (Run Compta Conseil)

LeS oUtILS De VALoRISAtIon PAR LA QUALItÉ et L’oRIgIne

Les objectifs de cet atelier seront de présenter les démarches de valorisation accessibles 
au niveau européen et de la zone Océan Indien, les questions à se poser avant la mise en 
place d’une démarche de qualité,  la méthodologie de définition du cahier des charges et les 
échanges basés sur les projets des participants.

Intervenants : J Gourlay (IQUAE), A Blogowski (ODEADOM), J Brosch (Marque «Esprit Parc National»), A 
Herbereteau (Marque «Esprit Parc National»), G Parassouramin (Agro Paris Tech), JP Danflous (Cirad)

mISe en APPLIcAtIon DeS noRmeS De QUALItÉ et D’HYgIène en entRePRISeS 
AgRo-ALImentAIReS : LeS BonneS PRAtIQUeS D’HYgIène en PRoDUctIon et LA 
noRme ISo 22 0000

Cet atelier vous permettra de distinguer les types de dangers en hygiène alimentaire : micro-
biologiques, biologiques, chimiques et physiques, de situer les exigences principales pour la 
mise en place de la norme ISO 22000 et d’identifier les exigences de la réglementation avec 
: la méthode HACCP et la PMS (Plan de maîtrise sanitaire), les familles de Bonnes Pratiques 
d’Hygiène 

Intervenants : A Clain (CAP’R)

SYStèmeS De mAnAgement De QUALItÉ : LA noUVeLLe noRme ISo 9001:2015

Cet atelier aura pour objectif de connaître les 7 principes de management, d’identifier les nou-
velles approches de la version 2015 et de partager les connaissances sur les exigences de la 
nouvelle version de la norme ISO 9001

Intervenants : A Clain (CAP’R)

PRÉSentAtIon De LA PLAtefoRme SeAS-oI et DeS oUtILS tÉLÉDÉtectIon et 
PImAnt

Cet atelier aura pour objectif de présenter la Station SEAS-OI, ses objectifs, ses missions, ses 
activités et ses thématiques puis dans un deuxième temps de présenter le système PIMANT 
(Plateforme d’Imagerie Aéroportée Numérique des Territoires) mis en place par le service 
géographique de la Région Réunion. 

Intervenants : V Herbreteau (IRD - SEAS-OI), R Goeury (SEAS-OI), S Guyard (Région Réunion)

mercredi 30
novembre

14H00

Durée : 1H00

Jeudi 01
décembre

08H00

Durée : 2H00

Jeudi 01
décembre

08H00

Durée : 1H00

Jeudi 01
décembre

09H00

Durée : 1H00

Jeudi 01
décembre

10H15

Durée : 30 min
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Alimentation et Santé

RAfALImAnAntSoA Jules
Valorisation de Moringa oleifera dans la lutte 
contre la malnutrition à Madagascar

Dr RAzAfImAHefA
Fabrication des farines infantilesà partir des res-
sources alimentaires disponibles à Madagascar

RAzAfInDRAzAKA Vonimanitra
Curcuma longa : Propriétés antioxydante et 
sensorielle de la poudre, composition de l’huile 
essentielle

RAnoVonA zoelinoronirina
Nutritional composition differences of the two foliar 
morphotype of Centella asiatica leaves from Mada-
gascar

LALLemAnD Laura
The screening research of bioactive compounds 
in wild coffea species

Innovations : technologies, process et 
produits

cALVeL Anne
La qualité et l’innovation au service du dévelop-
pement d’une filière de rente aux Comores. Etude 
de cas : le programme FY-DAFE

DeSVIgneS claire
Ayapana triplinervis de l’Ile de La Réunion : une 
méthode originale d’obtention et de caractérisa-
tion d’un extrait naturel d’ayapana

RAVAomAnARIVo RAVeLoSon Lala Harivelo
Gestion durable des insectes comestibles : cas de 
Polistes hebraeus (Hymenoptères Vespidae)

Dr RAzAfImAHefA
Perspective de production et d’utilisation de la 
levure Saccharomyces cerevisiae extraite des 
écorces de Evodia belahe dans la panification

RAzAfInARIVo tsirinirina Donnah
Développement d’un logiciel (3C-BIOVIS) pour la 
détermination de la disponibilité des ressources 
fourragères par une approche de modélisation et 
télédétection

mSAHAzI cHAHAHe Youssouf
Transformation du manioc en farine, gari et ta-
pioca

tSIRInIRInDRAVo Herisetra Lalaina
Valorisation des graines d’Hyphaene coriacea en 
boisson alcoolisée

AnDRIAnAASoLonAntenAInA Jacky michel
Valorisation des levures endogènes extraites de 
Crotalaria ankaizinensis, plante utilisée dans la 
production alcoolique artisanale Betsabetsa
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Sécurité sanitaire des aliments

RAzAnAmPARAnY Louizette
Qualité hygiénique des pâtes de fruits artisanales 
consommées à Antananarivo et des bananes sé-
chées consommées à Tomasina et Mahajanga

neetoo Hudaa
Understanding the management practices of ani-
mal manure and associated risks of transference 
of bacterial pathogens to crop vegetables

RAKotoARISon Rojoniaina Ambinintsoa
Activités antibactériennes de six plantes médici-
nales malgaches contre des germes indésirables 
dans les aliments

tSIRInIRInDRAVo Herisetra Lalaina
Espèces de Salmonella multiresistantes véhicu-
lées par les aliments de rue à Antananarivo

tSIRInIRInDRAVo Herisetra Lalaina
Aspects épidémio-cliniques des toxi-infections 
alimentaires (TIAC) dans la région Analamanga, 
cas de janvier à juin 2015

tSIRInIRInDRAVo Herisetra Lalaina
Production expérimentale de cresson (Nasturtium 
officinale) de bonne qualité en milieu urbain

mAnAnJARA Pamphile
Suivi des qualités hygiéniques des viandes bo-
vines aux marchés de Mahajanga, Madagascar

SAID HASSAne Soidrou
Composition chimique et activité antifongique de 
trois huiles essentielles extraites de deux espèces 
de Piper récoltées aux Comores

AHAmADA-HImIDI Azali 
Etude de la qualité physico-chimique et bacté-
riologique de certaines eaux consommées aux 
Comores

Valorisation des produits et filières 
agro-alimentaires

BLogoWSKI Alain
L’Observatoire de l’économie agricole ultra-ma-
rine : un outil d’aide à la décision pour les acteurs 
économiques

coULIBALY zana Kpatolo
Micro-organismes endophytes de la gousse de 
vanille : identification et caractérisation des iso-
lats bactériens

RASoARAHonA felah H. 
Authentification et caractérisation des diffé-
rentes origines de la vanille Vanilla planifolia L. 
par les quatre constituants normalisés et leurs 
ratios réciproques

RAzAfImAnDImBY Harizoly
Multiplication végétative du Tsiperifery, un pre-
mier pas vers la domestication

JIDoR Kalo
Reveil du cacao dans la vallée du sambirano
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L’Université de La Réunion fait de la promotion 
des filières scientifiques et de la valorisation de la 
recherche des sujets d’importance majeurs. Cette 
année, l’IUT met en place sur le Parc TechSud le 
Village de la Science Sud du lundi 28 novembre au 
vendredi 2 décembre avec des animations grand 
public.

Un espace exposants : il regroupera de nom-
breux stands tenus par différentes institutions 
et entreprises du monde agroalimentaire de 
l’océan Indien.

Deux expositions : les thèmes « Les fruits et lé-
gumes, la santé du monde » et « Microportraits 
du peuple caché de nos cultures » seront mis 
en valeur dans le village. (Cf. page 28)

Des démonstrations scientifiques, animations 
pédagogiques et visites de laboratoires seront 
proposées aux lycéens afin de se familiariser 
aux métiers de l’Alimentaire, mais également 
dans les domaines du génie civil, des réseaux 
et des télécommunications. Les étudiants vous 
ouvrent les portes de l’IUT !

Une projection de film documentaire : dans le 
cadre du festival Alimen’terre, la projection du 
film « 10 Billion, what’s on Your Plate? » de Va-
lentin Thurn précédera un temps de débat.

Des posters scientifiques : des chercheurs et 
acteurs de l’agro-alimentaire présenteront 
leurs travaux sur les thèmes « Valorisation des 
filières et des produits agro-alimentaires », « 
Innovations : technologies, process et produits 
», « Sécurité sanitaire des aliments », et « Ali-
mentation et santé »

Des rencontres étudiants/entreprises : vous 
êtes une entreprise du secteur agroalimentaire 
et souhaitez rencontrer des étudiants pour leur 
proposer des offres de stages, apprentissages 
ou recrutements et écouter leurs retours d’ex-
périences ? Inscrivez-vous et donnez leur ren-
dez-vous sur place.

Par ailleurs, l’IUT de La Réunion, en partenariat 
avec le CIRAD, dans le cadre du réseau Qualireg, 
accueillera cette même semaine la 5ème confé-
rence internationale de l’innovation en agro-ali-
mentaire dans l’océan Indien, avec pour thème « 
La qualité et l’innovation au service du dévelop-
pement des filières agro-alimentaires de l’océan 
Indien ». 

L’IUT et le CIRAD sont impliqués dans la coopé-
ration scientifique avec les pays de l’océan Indien 
en participant comme membres fondateurs, au 
réseau QualiREG, le réseau scientifique et tech-
nique dédié à l’innovation en agro-alimentaire. 
Des scientifiques et professionnels du secteur en 
océan Indien seront donc présents sur le site tout 
au long de la semaine.

Tous les événements de la Fête de la Science à la 
Réunion : http://www.fdls.sciences-reunion.net/

fÊ
te

 D
e 

LA
 

Sc
Ie

n
ce



29

exposition : Les fruits et lé-
gumes, la santé du monde

Partout dans le monde, nous ne 
mangeons pas assez de fruits et 
légumes !

Autant de défis pour la recherche  !

exposition : microportraits du 
peuple caché de nos cultures

Au sein du règne animal, l’em-
branchement le plus riche en 
espèces est également le plus 
méconnu. 
En effet, trois animaux sur quatre 
sont des insectes. 
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exposition : Passion chocolat

Qu’il soit noir, blanc ou au lait, 
pur ou aromatisé, il est irrésis-
tible et universellement appré-
cié. 

Voyage au pays des gourmands.

INSTANTS MOBILES

01 30 425 425

www.instants‐mobiles.fr
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De nombreux stands peupleront le Village de la Science.

Venez rencontrer les acteurs innovants de l’océan Indien.

La journée du jeudi 1er décembre 2016 sera dédiée aux étudiants ! 

Des démonstrations scientifiques, animations pédagogiques et visites de laboratoires seront 
proposées aux lycéens afin de se familiariser aux métiers de l’Alimentaire, mais également 
dans les domaines du génie civil, des réseaux et des télécommunications. Les étudiants vous 
ouvrent les portes de l’IUT !

Les partenaires exposants vous attendent sur leur stand !

eSPAce LABoRAtoIReS et StARt-UPS 

Quantilab

AFNOR

Vitro Run

eSPAce PRoDUctIon et tRAnSfoRmAtIon 
AgRo-ALImentAIRe

Association Spiruline péi

FRCA

Institut Confucius

AUtReS

Editions Quae

i-Share

eSPAce InStItUtIonS

Université de la Réunion - IUT

CIRAD

ESIROI

Qualitropic

Incubateur Technopole

eSPAce DÉmonStRAtIonS 

SPIR/NIRS

HydroRéunion

eSPAce R&D

eRcane

toute
la semaine

08H00 - 18H00

Jeudi 1er 
décembre

-

Journée des
étudiants

Village exposant 
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Organisé chaque année du 15 octobre au 30 novembre, le Festival ALIMENTERRE est un évè-
nement international qui amène les citoyens à comprendre les causes de la failm et à se 
mobiliser pour l’accès de tous à une alimentation suffisante et de qualité en France et dans 
le monde.

Autour d’une sélection de films, le Festival invite les citoyens à participer à des débats lors de 
projections et à rencontrer des acteurs divers venus d’ici et d’ailleurs qui œuvrent pour une 
agriculture et une alimentation durable.

Le Festival de films ALIMENTERRE vise à :

Informer de façon objective un public large sur les différents enjeux permettant ou non un 
accès à une alimentation saine et suffisante pour tous;

Inciter à une réappropriation de la question alimentaire par les citoyens, en reconsidérant 
ainsi le travail des agriculteurs;

Proposer des pistes d’action concrètes pour soutenir un modèle agricole plus équitable, et 
plus respectueux de l’environnement et des écosystèmes;

Sensibiliser les futurs professionnels agricoles sur les impacts des modèles agricoles choi-
sis;

Provoquer des débats participatifs, ouverts voire contradictoires entre tous types d’ac-
teurs sur les questions agricoles et alimentaires.

Une projection du film « 10 Billion, what’s on Your Plate? » de Valentin thurn est organisée 
le mardi 29 novembre à 18h00 et sera précédée par un temps de débat autour des grands 
enjeux alimentaires des années à venir.

Synopsis : En 2050 nous serons 10 milliards d’êtres humains sur la planète. Petite plongée au 
cœur des systèmes alimentaires mondialisés, à la rencontre des alternatives qui voient le jour 
tout autour de la planète : viande artificielle, insectes, poissons OGM, fermes laboratoires, 
villes en transition et anti gaspi sont à l’affiche de cette formidable épopée dans le monde de 
demain à la recherche d’une réponse aux enjeux explosifs de la sécurité alimentaire.

En savoir plus sur le Festival de films documentaires ALIMENTERRE :
http://www.festival-alimenterre.org/page/festival-films-alimenterre

mardi 29
novembre

18H00

Durée : 1H40
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