MARQUEURS MOLECULAIRES VEGETAUX 1

UTILISATION DES MARQUEURS ADN POUR LE QONTROLE QUAL ITE DES
MATIERES PREMIERES VEGETALES.

par DominiqueCrouzillat* et Emmanuelléorel*

Deux activités principales, liées a I'utilisatioesdmarqueurs moléculaires, sont couramment
mises en ceuvre dans le domaine agroalimentair@rémaiére est dédiée a lidentification et a la
gestion de ressources végétales stratégiques cdennszaoyer et le caféier. Une partie de cette
recherche est consacrée au développement de mesqdiei pour identifier et tracer la matiére
premiere du champ jusqu'aux consoles des supergmrdle second axe concerne la sélection
assistée par marqueurs pour 'amélioration génétilpices deux espéces majeures.

Notre laboratoire développe des méthodes pourr@entl’authenticité des ingrédients
végétaux utilisés dans des produits alimentaires. otocoles permettent d’identifier les matieres
premieres afin de donner aux consommateurs desuipgodorrespondant effectivement aux
revendications de pureté et d’origine. La preméepe de ce processus est la réalisation d’'une base
de données moléculaires sur un échantillonnageéseptatif de variétés et dorigines. Ces
échantillons sont expertisés, d’'une part a I'aidenthrqueurs moléculaires, et d’autre part, par des
analyses chimiques et organoleptiques. La supeiposie ces deux expertises permet donc
I'identification d’'une empreinte génétique liéergeugualité donnée.

Ainsi, a titre d’exemple, nous avons pu caractérishez le cacaoyer des variétés
(« Nacbnal »), uniquement trouvées en Equateur, qui dépellot une saveur spécifique tres
recherchée. Ce type de cacaoyer est malheureuselartsé par les agriculteurs locaux car peu
productif et sensible aux maladies. De nouveauxitigb, issus des variétés « Namal », ont été
créés et sont en concurrence avec d'autres van@éprésentant pas la qualité organoleptique
recherchée. Dans ce cas, les marqueurs molécutairgsutilisés pour guider les achats vers les
plantations et intermédiaires ayant le plus fanktde cacao « Nawal ».

De la méme facon, certains cafés haut de gammeas@hysés pour garantir I'origine et
'authenticité de la matiere premiéere utilisée. g\jrdes capsules Nespresso, comme « Dulsédo Do
Brasil », sont fabriquées a partir d’'une variétécdéier arabica précise (« Bourbon »). Les tests
ADN, mis en place par notre laboratoire, sont sé#i en routine pour valider la variété d’origine et
détecter d’éventuelles adultérations par d’auteggtes.

En conclusion, les marqueurs ADN sont de plus eos putilisés par l'industrie
agroalimentaire dans le domaine de la tracabildgé chatieres premieres végétales. Ceci permet
d’offrir aux consommateurs une meilleure garantiela nature et I'origine des matiéres premieres
utilisées. De plus, ce procédé permet, au nivealadeats, de contréler I'authenticité du produit et
donc de ne pas payer des surcodts indus pour dgsesr qui ne seraient finalement pas celles
livrées aux usines.
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