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OBJECTIF 

CONTEXTE 

Tester la possibilité d’utiliser la spectroscopie 
proche infrarouge pour évaluer les propriétés 
des purées de pommes transformées 

Les industries agroalimentaires de la transformation 
font face à une problématique de variabilité et 
d’hétérogénéité des produits agricoles. Cela entraine 
des difficultés dans le maintien d’un niveau de qualité 
attendu et constant des produits transformés. 

PERSPECTIVES 
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Ces travaux offrent des perspectives pour 
toute la filière de la transformation des fruits 
au travers de l’élaboration de stratégies 
pratiques, adaptées, et non destructives, pour 
estimer le potentiel qualitatif des fruits, 
surveiller leur transformation et contrôler la 
qualité des produits finis. 

RÉSULTATS PUBLIÉS 
La spectroscopie proche infrarouge, méthode non 
destructive, a été testée pour évaluer les propriétés de 
purées de pommes, à partir des informations 
spectrales recueillies sur les fruits intacts. Les 
modèles utilisés ont permis d’aboutir à de bonnes 
valeurs prédictives de la viscosité, des teneurs en 
parois cellulaires, en matière sèche, en solides 
solubles, et de l’acidité titrable. 
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