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Puiser dans la biodiversité des graines pour en extraire

des oléosomes (OB) aux fonctionnalités contrastées et
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Contexte

Les graines oléo-protéagineuses et les grains de céréales renferment de nombreux nutriments et micronutriments minéraux et organiques. In
planta, ces nutriments se retrouvent sous forme d'assemblages naturels tels que les oléosomes (OB), qui présentent des propriétés
intéressantes (tailles microniques, activité de surface, grande stabilité physico-chimique, ...). Ces assemblages sont généralement extraits par
des procédés qui endommagent leurs structures, et de ce fait certaines fonctionnalités. Exploiter la biodiversité des assemblages naturels pour
répondre a la demande sociétale d'une alimentation plus naturelle et peu transformée (Green Label), apparait nécessaire. Le projet du
consortium OBTAIN** se propose d’évaluer les potentialités d’'un nouveau schéma de raffinerie verte (sans solvant, moins dénaturant).

Objechfs - Mettre en évidence les propriétés physicochimiques de divers OB
- Développer et évaluer le nouveau schéma de raffinerie verte pour I’extraction et la valorisation des OB
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Conclusions

Les OB peuvent constituer de nouveaux vecteurs alimentaires d'w3 et d‘autres molécules bioactives. De plus, la combinaison d’'OB aux caractéristiques
spécifiques (profils AGs, stabilités, teneurs en vitamines) peut permettre de répondre aux besoins de cibles nutritionnelles spécifiques (nourrissons, enfants,
personnes agées, sportifs, etc.). La valorisation de ces OB par « voie douce » peut étre stratégique dans le développement de systémes alimentaires durables.

** Le consortium OBTAIN associe des scientifiques de plusieurs entités 1. IATE, INRAE, U. Montpellier, Institut Agro, Montpellier, https://umr-iate.cirad.fr/; 2. QUALISUD, CIRAD, U. Montpellier,
U. Avignon, Institut Agro, IRD, U. Réunion, https://umr-qualisud.cirad.fr/ ; 3. BIA, INRAE, Nantes, https://www6.angers-nantes.inrae.fr/bia ; 4. IJPB, INRAE-AGroParisTech-Paris-Saclay, Versailles,
https://ijpb.versailles.inrae.fr/ ; 5. LCA, INRAE, U. Toulouse, INPT-ENSIACET, Toulouse; https://www6.toulouse.inrae.fr/ica ; 6. Institut de Physique de Rennes, CNRS, U. Rennes, Rennes,
hysics-rennes). Ce projet est soutenu par le département Transform-INRAE https:/www.inrae.fr/departements/transform
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