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Objectifs

Techniques utilisées
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• Évaluer une nouvelle voie 
de valorisation de 
coproduits non fractionnés

• Comprendre les mécanismes 
de stabilisation des 
émulsions par les poudres 
végétales

• Modéliser un outil de 
formulation raisonnée

• Granulométrie laser (suivi de 
coalescence)

• Microscopie optique
• Rétrodiffusion

Coproduits, Valorisation, 
particules végétales, émulsions, 
stabilité, science des matériaux
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Coalescence

Coproduits alimentaires
= déchets

 12,5 millions t/an (MS)
 20% provient de l’étape 

de transformation
 Haute fonctionnalité
 Levier d’action pour 

alimentation durable

Poudres végétales
= ingrédients à haute fonctionnalité

Up-Cycling

Propriétés émulsifiantes remarquables

H/E 50/50 + 5 % poudre de

Classification des végétaux en 4 groupes des comportements présumés en émulsion

H/E 50/50

*S = uniquement les solubles, P = poudre entière
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