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Avant-propos

La diffusion de l’information scientifi que et technique est un facteur essentiel 
du développement. Aussi, dès 1988, l’Agence universitaire de la Francophonie 
(AUF), mandatée par les Sommets francophones pour produire et diffuser livres, 
revues et cédéroms scientifi ques, a créé une collection d’ouvrages en français. 
Lieu d’expression de la communauté scientifi que de langue française, elle vise 
à instaurer une collaboration entre enseignants et chercheurs francophones en 
publiant des ouvrages, coédités avec des éditeurs francophones, et largement 
diffusés dans les pays du Sud grâce à une politique tarifaire adaptée.

La collection se décline en différentes séries : 

 – Manuels : mis à jour régulièrement, ils suivent l’étudiant tout au long de 
son cursus en incluant les plus récents acquis de la recherche. Cette série 
didactique est le cœur de la collection ; elle porte sur des domaines d’études 
intéressant l’ensemble de la communauté scientifi que francophone, tout en 
répondant aux besoins particuliers des pays du Sud ;

 – Savoirs francophones : cette série accueille les travaux individuels ou collec-
tifs des chercheurs du Nord et du Sud, impliqués dans les différents réseaux 
thématiques ;

 – Savoir plus universités : cette série se compose d’ouvrages de synthèse qui 
font le point sur des sujets scientifi ques d’actualité ; 

 – Actualité scientifi que : dans cette série sont publiés les actes de colloques et 
de journées scientifi ques organisés par les réseaux thématiques de recherche 
de l’Agence ;

 – Prospectives francophones : s’inscrivent dans cette série des ouvrages de 
réfl exion donnant l’éclairage de la Francophonie sur les grandes questions 
contemporaines ; 

 – Dictionnaires : ouvrages de référence sur le marché éditorial francophone. 

La collection de l’Agence universitaire de la Francophonie, en proposant une 
approche plurielle et singulière de la science, adaptée aux réalités multiples de la 
Francophonie, contribue à promouvoir la recherche dans l’espace francophone et 
le plurilinguisme dans la recherche internationale.

Bernard Cerquiglini
Recteur de l’Agence universitaire de la Francophonie
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Avant-propos

Pour une chimiste de vocation, épicurienne convaincue et amoureuse des pays 
du Sud, peut-on imaginer plus belle science que celle des polyphénols ?

De structures monomériques simples comme l’acide gallique ou plus 
complexes comme les fl avonoïdes, les polyphénols n’ont pas fi ni d’émerveiller 
le chimiste de par leur aptitude à (co)-polymériser, menant à une multitude de 
molécules aux couleurs enivrantes, aux arômes et saveurs inégalés, voire même 
aux propriétés « troublantes ».

Le nutritionniste ne peut aussi qu’être émerveillé par cette classe de molé-
cules, tant les allégations santé qu’on leur attribue sont aujourd’hui nombreuses. 
La biodisponibilité des polyphénols reste toutefois posée et les propriétés in vivo 
des métabolites doivent être déterminées.

Que dire du biochimiste, pour lequel tant de questions restent ouvertes concer-
nant les voies métaboliques, en particulier celles qui mènent aux oligomères et 
tannins, ou de l’agronome qui dispose de nombreuses possibilités pour infl uencer 
l’effi cacité de la biosynthèse, la culture biologique ressortant notamment comme 
une alternative menant à un enrichissement en polyphénols.

Le coopérant pourra également être confronté au monde des polyphénols 
lorsqu’il recherchera des matières premières susceptibles d’être valorisées dans 
les pays du Sud.

En espérant que cet ouvrage puisse créer de nombreuses vocations aux saveurs 
et aux couleurs du Sud…

Sonia Collin,
Professeur ordinaire à l’Université catholique de Louvain.
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Introduction

Les bioingénieurs de l’alimentaire sont quotidiennement confrontés au monde 
passionnant des polyphénols. La composition des aliments est toutefois étroite-
ment liée aux procédés technologiques mis en œuvre. Ainsi, l’étude des polyphé-
nols dans un chocolat, un vin, une bière, un cidre ou un jus de fruits est bien plus 
complexe que celle menée sur le cacao, le raisin, le malt, le houblon, la pomme ou 
les fruits tropicaux, car elle doit aussi intégrer tous les mécanismes de synthèses 
non enzymatiques qui prennent place lors de la production ou le vieillissement de 
la denrée alimentaire.

L’allongement de la durée de vie de l’aliment est plus que jamais une priorité 
du monde industriel. Les polyphénols possèdent des atouts indéniables pour inhiber 
les réactions radicalaires destructrices dans la denrée. Ils renforcent également la 
perception… soyeuse dans un grand vin rouge, en générant au cours de son vieillis-
sement des interactions complexes avec d’autres composantes du nectar. Ils peuvent 
aussi toutefois être source de nouveaux problèmes, en créant par exemple au fi l du 
vieillissement un trouble colloïdal par interaction avec les protéines de la bière. 

C’est sous cet angle novateur que nous avons voulu aborder dans cet ouvrage 
la chimie des polyphénols, tant de fois revisitées. Le réseau de chercheurs GP3A 
(Génie des Procédés Appliqué à l’Agro-Alimentaire) de l’Agence Universitaire 
de la Francophonie (AUF) s’intéresse depuis une décennie à cette problématique 
à laquelle il a consacré ses premières journées scientifi ques tenues en septembre 
2008 à l’Université catholique de Louvain (Louvain-la-Neuve, Belgique). De là 
est née l’idée de ce livre qui, outre son rôle comme ouvrage de référence pour les 
étudiants de Master, vise aussi à initier de nouvelles vocations parmi les chercheurs 
du monde francophone, qu’ils soient des pays du Nord ou d’horizons plus lointains.

Sonia Collin,
Professeur ordinaire à l’Université catholique de Louvain.
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