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CHLOROPHYLLES ET DEVENIR DANS
LES FINES HERBES SECHEES

ww Passion 1o Flavawm W




CECM, le 13 juin 2014

CELLULE DES VEGETAUX PHOTO -SYNTHETIQUES

LQ PHOEOS YNtHese

GLUCOSe

McCORMICK



CECM, le 13 juin 2014

APRES LA RECOLTE DES VEGETAUX

1) Reécolte
2) Sechage
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CHLOROPHYLLES

cycle porphyrique
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CHLOROPHYLLES - dégradation

5 R
j

C?
=

7Y
Oxydation — N \ - acidité : vacuole et membranes
photooxydation g cellulaires se délitent
(v + 02) =N N \ - chaleur modérée
a <

Pour toutes valeurs Aw

17 =
AN
i (G Ciﬁé

O o o

Enzymatique

Chaleur Aux Aw élevée
Pour toutes
valeurs Aw

ww Passion 1o Flavawm W




CECM, le 13 juin 2014

VOIES DE DEGRADATION DES CHLOROPHYLLES

Plantes seches

Cycles ouverts
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ANALYSE DES COMPOSES DE DEGRADATION COLORES

(analyse Centre des Sciences Analytiques)
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ANALYSE DES COMPOSES DE DEGRADATION COLORES

Synthese
Extraction chlorophylles feuille épinard fraiches.
Etalons + Synthese de tous les composés de dégradat ion

Quantification
Approximation au 1 ¢ degré (vert et marron, étalonnage externe chloro
a&b + pheo a&b) du spectre et de sa déformation par  I'élution.
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CINETIQUE DIFFERENTE SELON LE TYPE DE CHLOROPHYLLE
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ECHELLE DE QUANTIFICATION DE LA DEGRADATION
DESCHLOROPHYLLES APRES PROCESS
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UNE FOIS EN EMBALLAGE, OXYDATION ET PHOTOOXYDATION

Cycles ouverts

oxydation,
photo-oxydatio
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UNE FOIS EN EMBALLAGE, OXYDATION ET PHOTOOXYDATION

The Influence of Light of Different Wavelengths on Chlorophyll-Containing
Foods

M. Thron, K. Eichner, G. Ziegleder Volume 34, Issue 8, 2001, pp. 542-548

The greatest quantum-dependent sensitivity was detected around 650 nm, the
lowest around 500 nm.

It was shown that the quanta absorbed by the absorption maximum of chlorophyll at
650 nm are most effective to photooxidation.

When selecting packaging for chlorophyll-containing foods, the two critical spectral
ranges around 400 nm and 650 nm need special consideration.

Foods mainly irradiated by fluorescent light need more protection in the lower
wavelength range and foods irradiated by natural daylight in the longer wavelength
range.
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