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Résumé 
 

 

Cette thèse s’inscrit dans une démarche de valorisation post-récolte des petits fruits rouges, en 

particulier la fraise (Fragaria x ananassa) et la myrtille (Vaccinium corymbosum), dont la forte 

périssabilité limite la durée de commercialisation et l’accès aux marchés d’exportation. Pour pallier cette 

problématique, trois approches complémentaires ont été étudiées : le conditionnement sous atmosphère 

modifiée (EAM), l’application d’enrobages comestibles bioactifs à base de pectine enrichie en huile 

essentielle de Cinnamomum zeylanicum (HEC), et le séchage thermique pour la production de poudre de 

fraise à partir des écarts de triage. 

Les résultats ont mis en évidence l’intérêt d’un enrichissement en CO₂ (15 à 20 %) qui a permis de 

stabiliser le pH, de réduire les pertes hydriques, de limiter la pourriture et de préserver la fermeté et la 

couleur des fraises, tout en ralentissant le métabolisme respiratoire. Cette atmosphère enrichie a 

également protégé les composés bioactifs sensibles tels que les polyphénols, flavonoïdes, anthocyanes et 

acides organiques. De plus, certains composés phénoliques spécifiques comme l’acide gallique, la 

quercétine, la malvidine et le kaempférol ont été significativement mieux préservés. L’utilisation des 

EAM s’est aussi révélée efficace pour réduire la charge microbienne, grâce à l’effet bactériostatique du 

CO₂. 

Parallèlement, pour la fraise, l’application d’un enrobage bioactif à base de pectine et d’HEC, 

combiné ou non au EAM, a réduit les pertes de poids et la dégradation de l’apparence, tout en conservant 

la texture, le pH et l’acidité. Sur le plan nutritionnel, cette combinaison a permis de préserver la vitamine 

C, les polyphénols totaux, les flavonoïdes, les anthocyanines et les acides organiques. L’analyse 

sensorielle a confirmé une bonne acceptabilité du produit, avec des notes élevées pour la couleur (78 %) 

et le goût (60 %), et une acceptabilité globale modérée (50 %), sans altération notable des caractéristiques 

organoleptiques. 

Aussi, Cette étude a mis en évidence l’efficacité de l’enrobage bioactif à base de pectine et d’huile 

essentielle de cannelle, combiné à une atmosphère modifiée enrichie en CO₂ (15–20 %), pour préserver la 

qualité des myrtilles 'Star' durant 30 jours de stockage réfrigéré. Sans traitement, les myrtilles subissent 

une détérioration rapide, notamment une perte de vitamine C, d’anthocyanes, de flavonoïdes et de 

polyphénols. En revanche, l’enrobage limite les pertes en eau et l’oxydation, tandis que le CO₂ stabilise 

les composés sensibles comme la malvidine ou l’acide caféique. La synergie des deux traitements permet 

de maintenir la valeur nutritionnelle et fonctionnelle des myrtilles, offrant une solution naturelle et 

durable pour prolonger leur conservation. 

Le séchage thermique des fraises a montré que la température de 45 °C pendant 48 h permettait de 

préserver La couleur, la vitamine C, les polyphénols et les anthocyanes, tout en assurant une bonne 

activité de l’eau. Cette température s’est avérée optimale pour la production d’une poudre stable, apte à 

être valorisée dans des formulations alimentaires. Enfin, l’étude du stockage de la poudre a montré que la 

lumière accélère la dégradation des composés bioactifs, tandis que le vide et l’ombre offrent une 

meilleure protection. Les composés les plus stables ont été les flavonoïdes (quercétine, épicatéchine), 

tandis que les anthocyanes (notamment la malvidine) étaient particulièrement sensibles. Les formulations 

à base de poudre (nectar et yaourt) ont obtenu des résultats sensoriels satisfaisants, confirmant le potentiel 

de valorisation de ces produits. 

En conclusion, cette thèse montre que la combinaison d’un enrobage bioactif et du 

conditionnement sous atmosphère modifiée permet de prolonger efficacement la durée de conservation 

des fraises et myrtilles, tout en préservant leurs qualités nutritionnelles, microbiologiques et sensorielles. 

De plus, le séchage doux des écarts de triage offre une voie de valorisation durable en produisant des 

ingrédients naturels riches en composés bioactifs, adaptés à des formulations alimentaires innovantes. 
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