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- Le projet CLEVER = Clean-Label Emulsions: Valorizing food by-products & mastERing the products quality

- Les partenaires = UMR SayFood (coordination) & JRS Rettenmaier

- Le financement = ANR JCJC (ANR-20-CE21-0005)
- Les dates = 2021 – 2025

- Les espèces concernées = 23 sources végétales (fruits, légumes, céréales, algues)

- L’échelle TRL (avant/après) = TRL3 → TRL5

DESCRIPTION DU PROJET



Étape 1 Étape 2 Étape 3 Étape 4 Étape 5 Étape 6 Étape 7

2 - Qualités 
nutritionnelles et 

digestibilité

3 - Bioaccessibilité, 
biodisponibilité, 

facteurs 
antinutritionnels

4 - Transformation 
& fractionnement 

& purification

5 - Produits, 
marché

6 - Co-produits
7 – Acceptabilité 

du consommateur 
/ Perception 
sensorielle

1 - Sélection 
variétale, 

production et 
diversification des 

plantes

Ne garder que les 
points / segments 
correspondant au 
projet CLEVER



CONTEXTE ET OBJECTIFS

Contexte = Problème des pertes et gaspillages alimentaires
Un problème majeur

- 1/3 des aliments produits dans le monde sont perdus ou gaspillés
- 1,3 milliard t de nourriture comestibles ne terminent pas dans nos assiettes

Un objectif clef
- Pour l’ONU (12ème pilier du développement durable)
- Pour l’UE (Food30 Pathway Food Waste And Resource Efficiency)
- Pour la France (nouvelles lois Egalim 2018 ; AGEC 2021…)

Idée = Identifier une alternative au paradigme du tout fractionné pour valoriser 
des co-produits végétaux à destination d’aliments et bioproduits

Cribler les co-
produits

Comprendre les 
mécanismes

Modélisation 
statistique

Sensorialité & 
Acceptabilité



RÉSULTATS

• 23 sourcings explorés
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RÉSULTATS

• 23 sourcings explorés

• Elucidation des premiers mécanismes de stabilisation

Vegetal by-product
powder

= +
Insoluble articuleSoluble compounds

- Ont des propriétés surface-actives
- Sont responsables de la taille des gouttes
- Ne stabilisent pas seuls contre la coalescence
- Peuvent impacter aussi la rhéologie (pectines)

- S’adsorbent à l’interface
- Stabilisent contre la coalescence
- Stabilisent aussi vs crémage (gravité)
- Impactent la rhéologie (réseau 3D)

→ Stabilisation HYBRIDE



RÉSULTATS

• 23 sourcings explorés

• Elucidation des premiers mécanismes de stabilisation

• Création d’une cartographie prédictive de la stabilité physique des émulsions
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RÉSULTATS

• 23 sourcings explorés

• Elucidation des premiers mécanismes de stabilisation

• Création d’une cartographie prédictive de la stabilité physique des émulsions

• Création d’un outils d’aide à la décision de type ingénierie sensorielle

INPUT
- taille de particules 
- quantité de particules
- quantité de solubles
- quantité d’huile
- vitesse de mélange

OUTPUT
- consistance
- viscosité 
- force de gel
- couleur
- stabilité

Cadre pour aider la conception de nouveaux produits ou de 
produits existants avec de nouveaux ingrédients ou procédés



RÉSULTATS

• 23 sourcings explorés

• Elucidation des premiers mécanismes de stabilisation

• Création d’une cartographie prédictive de la stabilité physique des émulsions

• Création d’un outils d’aide à la décision de type ingénierie sensorielle

• Emission de recommandations concrètes



PERSPECTIVES

• Poursuivre l’exploration d’autres gisements originaux

• Poursuivre la quantification de propriétés techno-fonctionnelles
• Identification de MP méconnues

• Validation de l’hypothèse de plurifonctionnalité

• Vers la démonstration d’activités biologiques

• Poursuivre l’exploration d’autres systèmes dispersés
• Mousses 

• Emulsions inverses

• Relance du nouveau réseau CLEVER en 2026 

Projet PoC COCO
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Merci pour votre attention

En partenariat avec:
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