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A PROPOS DE MOI

Diplomée de Chimie ParisTech,
c'est passionnée par la chimie
des cosmétiques et sensible aux
enjeux environnementaux que je
me suis lancée vers un doctorat
alliant ces deux domaines !
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Mots-clés
Coproduits, Valorisation,

particules végétales, émulsions,
stabilité, science des matériaux

VALORISATION DE COPRODUITS VEGETAUX POUR LA
STABILISATION D’EMULSIONS “CLEAN LABEL”

Graphical abstract

Objectifs

Evaluer une nouvelle voie

; Up-Cycling

Coproduits alimentaires Poudres végétales
= déchets = ingrédients a haute fonctionnalité

12,5 millions t/an (MS)
20% provient de I'étape
de transformation
Haute fonctionnalité
Levier d'action pour
alimentation durable

= Adsorption aux interfaces
= Réseau 3D en phase continue
Fraction soluble

= T viscosité phase continue
= Adsorption aux interfaces
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de valorisation de
coproduits non fractionnés
Comprendre les mécanismes
de stabilisation des
émulsions par les poudres
végétales

Modéliser un outil de
formulation raisonnée

Techniques utilisées

I' Copro:mts trés : u @ Coproduits CDP;DduItS \:
riches en riches en

‘ insolubles _'l b ot lb solubles )
H/E 50/50 + 5 % poudre de H/E 50/50
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*S = uniquement les solubles, P = poudre entiere

Granulométrie laser (suivi de
coalescence)

Microscopie optique
Rétrodiffusion

Evolution de la lumiére rétrodiffusée au cours du temps
d'une émulsion (H/E - 50/50) a base de poudre de
pomme de terre entiére (5% w/w)
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