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M.,  Constancias  F.,  Remize  F.,  Meile  J.C.,  2020.  Does  processing  modify  the  mango 
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microbiota ? F&V Processing 2020 ‐ Third Symposium on fruits and vegetables Processing, 
Web conference, 24 et 25 novembre. 

 

Équipe 2 – Équipe 4 – Équipe 5 

2‐4‐5/ ACL Revue avec comité de lecture et facteur d'impact 
1. Garcia C., Guerin M., Souidi K., Remize F., 2020. Lactic Fermented Fruit or Vegetable Juices: 

Past, Present and Future. Beverages, 6, 1, 8. 
doi.org/10.3390/beverages6010008. 

 

Équipe 3 – Équipe 4 

3‐4/AFF Communication par Poster Congrès international ou national 
1. Diop A., Meot J.M., Lechaudel M., Labaky P., Dahdouh L., Grosmaire L., Ndiaye N.D., Cisse 

M., Chillet M., 2020. Quality changes during storage of almost ripe mangoes at 12°C. F&V 
Processing 2020 ‐ Third Symposium on fruits and vegetables Processing, Web conference, 
24 et 25 novembre. 

 

Équipe 3 – Équipe 5 

3‐5/ ACL Revue avec comité de lecture et facteur d'impact 
1. Di Corcia S., Dhuique‐Mayer C., Dornier M., 2020. Concentrates from citrus juice obtained 

by  crossflow  microfiltration:  Guidance  of  the  process  considering  carotenoid 
bioaccessibility. Innovative Food Science and Emerging Technologies, 66, Dec 2020, 102526. 
doi.org/10.1016/j.ifset.2020.102526. 

 
2. Jimenez N., Bassama  J., Dornier M., Vaillant  F.,  Perez A.M., Bohuon P.,  2020. Coupling 

Osmotic Dehydration with Heat Treatment for Green Papaya Impregnated with Blackberry 
Juice  Solution.  International  Journal  of  Food  Science  and  Technology,  55,  2551‐2561. 
doi:10.1111/ijfs.14507. 

 
3‐5/AFF Communication par Poster Congrès international ou national 
1. Di  Corcia  S., Dhuique‐Mayer  C., Dornier M.,  2020.  Impact  of  processing  on  carotenoid 

bioaccessibility  in citrus concentrates obtained by microfiltration. F&V Processing 2020 ‐ 
Third Symposium on fruits and vegetables Processing, Web conference, 24 et 25 novembre. 

 

Équipe 1 

1/ACL Revue avec comité de lecture et facteur d'impact 
1. Alvarado M.,  Portillo  E., Boulanger  R.,  Bastide  P.,  Villasmil  R., Macia  I.,  2020.  Effect  of 

postharvest  treatment  in  cocoa  polyphenols  Biscucuy  and  Chabasquén,  Portuguesa. 
Revista De La Facultad De Agronomia De La Universidad Del Zulia, 37, Supplément I, 224‐
228. 
https://produccioncientificaluz.org/index.php/agronomia/issue/view/3457/showToc. 
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2. Alvarado M.,  Portillo  E., Boulanger  R.,  Bastide  P.,  Villasmil  R., Macia  I.,  2020.  Sensorial 
qualities  of  Portuguesa’s  cocoa  during  fermentation  for  two  different  seasons  and 
edaphoclimatic conditions. Revista De La Facultad De Agronomia De La Universidad Del 
Zulia, 37, Supplement I, 201‐207.   
https://produccioncientificaluz.org/index.php/agronomia/article/view/33086 

 
3. Anal A.K., Perpetuini G., Petchkongkaew A., Tan R., Avallone S., Tofalo R., Wache Y., 2020. 

Food safety risks in traditional fermented food from South‐East Asia.    109, 106922. Food 
Control, 109, March 2020, 106922. 
doi.org/10.1016/j.foodcont.2019.106922. 

 
4. Anal  A.K.,  Wache  Y.,  Louzier  V.,  Roy  L.,  Mens  F.,  Avallone  S.,  Mahakarnchanakul  W., 

Udompijitkul P., Tantikitti C., Nguyen T.B., Thao P.P., Nguyen M.T., Thong K., Seingheng H., 
Schleining  G.,  Lindner  L.F.,  Scippo  M.L.,  Guidi  A.,  2020.  AsiFood  and  its  Output  and 
Prospects: An Erasmus+ Project on Capacity Building in Food Safety and Quality for South‐
East Asia. Food Control, 109, March 2020, 106913.   
doi.org/10.1016/j.foodcont.2019.106913. 

 
5. Deuscher Z., Gourrat K., Repoux M., Boulanger R.,  Laboure H.,  Le Quere  J.L., 2020. Key 

Aroma  Compounds  of  Dark  Chocolates  Differing  in  Organoleptic  Properties:  A  GC‐O 
Comparative Study. Molecules, 25, 8, 1809. 
doi.org/10.3390/molecules25081809. 

 
6. Eyenga E.F., Tang E.N., Achu M.B.L., Boulanger R., Mbacham W.F., Ndindeng S.A., 2020. 

Physical,  nutritional,  and  sensory  quality  of  rice‐based  biscuits  fortified  with  safou 
(Dacryodes  edulis)  fruit  powder.  Food  Science  and  Nutrition,  8,  7,  3413‐3424.  DOI: 
10.1002/fsn3.1622. 

 
7. Hemery Y., Fontan L., Laillou A., Jallier V., Moench‐Pfanner R., Avallone S., Berger J., 2020. 

Influence of storage conditions and packaging of fortified wheat flour on microbial load and 
stability  of  folate  and  vitamin  B12.  Food  Chemistry,  5,  March  2020,  100076. 
doi.org/10.1016/j.fochx.2019.100076.   

 
8. Togola A., Boukar O., Servent A., Chamarthi S., Tamo M., Fatokun C., 2020. Identification 

of  sources  of  resistance  in  cowpea  mini  core  accessions  to  Aphis  craccivora  Koch 
(Homoptera:  Aphididae)  and  their  biochemical  characterization.  Euphytica,  216,  6,  88. 
doi.org/10.1007/s10681‐020‐02619‐5. 

 
1/WEB Conferences 
1. Petracchi C., Fracassi P., Avallone S., 2020. Sustainable Food Systems and Nutrition: Making 

agriculture and food systems nutrition‐sensitive. Agreenium et l’UN‐ESCAP. Organisé par la 
FAO, 28 avril 2020. 
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1/INV Conférences données à l'invitation du comité dans un congrès national ou international 
1. Kumar A., Avallone S., 2020. Regional Policy Dialogue on the Sustainable Lifestyles for SCP 

with an additional focus on COVID‐19 with a Focus on Food. Innovation and Connectivity 
through  Farm  to  Fork  for  Sustainable  Food  Systems  and Healthier  Society,  Bangkok,  13 
novembre 2020. 

 

Équipe 2 

2/ACL Revue avec comité de lecture et facteur d'impact 
1. Campos Avelar I., Colas De La Noue A., Durand N., Fay B., Martinez V., Fontana A., Strub 

C., Schorr Galindo C., 2020. Minimizing Ochratoxin A contamination  through the use of 
actinobacteria and their active molecules. Toxins, 12, 5, 296. doi:10.3390/toxins12050296. 

 
2. Carey M., Meharg C., Williams P., Marwa E., Jiujin X., Gomes Farias J., Mangala P., De Silva 

C.S., Signes‐Pastor A., Lu Y., Teixeira Nicoloso F., Savage L., Campbell K., Elliott C., Adomako 
E., Green A.J., Moreno‐Jimenez E., Carbonell‐Barrachina A.A., Ayu Triwardhani E.,  Isanda 
Pandiangan F., Haris P.I., Lawgali Y.F., Sommellla A., Pigna M., Brabet C., Montet D., Njira 
K., Watts M.J., Meharg A.A., 2020. Global Sourcing of Low-Inorganic Arsenic Rice Grain. 
Exposure and Health, 12, 711‐719. doi.org/10.1007/s12403‐019‐00330‐y. 

 
3. Colas De La Noue A., Natali F., Fekraoui F., Gervais P., Martinez N., Perrier‐Cornet  J.M., 

Peters  J.,  2020.  The  molecular  dynamics  of  bacterial  spore  and  the  role  of  calcium 
dipicolinate in core properties at the sub‐nanosecond time‐scale. Scientific Reports, 10, 1, 
8265. https://www.nature.com/articles/s41598‐020‐65093‐y. 

 
4. Elsaadani M., Durand N., Sorli B., Guibert B., Alter P., Montet D., 2020. Aptamer assisted 

ultrafiltration  cleanup  with  high  performance  liquid  chromatography‐Fluorescence 
Detector for the determination of OTA in green coffee. Food Chemistry, 310, April 2020, 
125851. DOI: 10.1016/j.foodchem.2019. 

 
5. Marti‐Quijal F.J., Remize F., Meca G., Ferrer E., Ruiz M.J., Barba F.J., 2020. Fermentation in 

fish and by‐products processing: An overview of current  research and  future prospects. 
Current Opinion in Food Science, 31, February 2020, 9‐16. doi: 10.1016/j.cofs.2019.08.001.   

 
6. Nguyen P.A., Strub C., Lagree M., Bertrand‐Michel J., Schorr Galindo S., Fontana A., 2020. 

Study of  in vitro interaction between Fusarium verticillioides and Streptomyces sp. using 
metabolomics. Folia Microbiologica, 65, 2, 303‐314. doi.org/10.1007/s12223‐019‐00725‐
z. 

 
7. Pellan  L.,  Martinez  V.,  Durand  N.,  Fontana  A.,  Schorr  Galindo  C.,  Strub  C.,  2020. 

Commercial  Biocontrol  Agents  reveal  contrasted  comportment  confronted  with  two 
mycotoxigenic fungi of cereals, Fusarium graminearum and Fusarium verticillioides. Toxins, 
12, 3, 152. doi:10.3390/toxins12030152. 
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8. Shi Z., Carey M., Meharg C., Williams P., Signes‐Pastor A., Triwardhani E.A., Pandiangan F.I., 
Campbell K., Elliott C., Marwa E.,  Jiujin X., Gomes Farias J., Teixeira Nicoloso F., De Silva 
P.M.C.S., Lu Y., Norton G., Adomako E., Green A.J., Moreno‐Jimenez E., Zhu Y., Carbonell‐
Barrachina A.A., Haris P.I., Lawgali Y.F., Sommella A., Pigna M., Brabet C., Montet D., Njira 
K., Watts M.J., Hossain M., Islam M.R., Tapia Y., Oporto C., Meharg A.A., 2020. Rice Grain 
Cadmium Concentrations  in the Global Supply‐Chain. Exposure and Health, 12, 869‐876. 
doi.org/10.1007/s12403‐020‐00349‐6.   
 

9. Strub C., Dieye C.a.T., Nguyen P.A., Constancias F., Durand N., Guendouz S., Pratlong M., 
Fontana A., Schorr Galindo S., 2020. Transcriptomes of the interaction between Fusarium 
verticillioides  and  a  Streptomyces  strain  reveal  the  fungal  defense  strategy  under  the 
pressure  of  a  potential  biocontrol  agent.  Fungal  Biology,  65,  303‐314  ‐ 
doi.org/10.1007/s12223‐019‐00725‐z.   
 

10. Yapo A.E., Strub C., Durand N., Ahoua A.R.C., Schorr Galindo S., Bonfoh B., Fontana A., 
Koussemon  M.,  2020.  Mass  spectrometry‐based  detection  and  risk  assessment  of 
mycotoxin contamination of ‘kankankan’ used for roasted meat consumption in Abidjan, 
Côte  d’Ivoire.  Food  additives  and  Contaminants:  Part  A,  37,  9,  1564‐1578. 
doi.org/10.1080/19440049.2020.1784468. 

 
2/ ACLN Revue avec comité de lecture sans facteur d'impact 
1. Guerin M., Robert‐Da Silva R., Garcia C., Remize F., 2020. Lactic acid bacterial production 

of exopolysaccharides from fruit and vegetables, and associated benefits. Fermentation, 
6, 4, 115. doi.org/10.3390/fermentation6040115. 

 
2. Montet D., Hazm J.E., Ouadia A., Chichi A., Mbaye M.S., Diop M., Mobinzo Kapay P., Biloso 

Moyene A., Diansambu I., Teyssier C., Scher J., Scippo M.L., Barreto Crespo M.T., 2020. Use 
of collective expertise as a tool to reinforce food safety management in Africa. Journal of 
Food Research, 9, 3, 9‐18. DOI:10.5539/jfr.v9n3p9. 

 
3. Ndiaye Ndeye A., Bassama J., Dieng M., Toure Kane C., Montet D., 2020. Optimization scale 

pasteurization  of  baobab  juice  using  Response  Surface  Methodology  (RSM).  Food  and 
Nutrition Sciences, 11, 2, 113‐122. doi.org/10.4236/fns.2020.112010. 

 
2/ AFF Communication par Poster Congrès international ou national 
1. Salih O., Durand N., Fay B., Tawfiki Hajji K., Karib H., Boujenane I., Montet D., Teyssier C., 

2020. Analyse des mycotoxines dans des laits de chamelle marocains par LC‐ESI‐MS/MS. 
Conférence  nationale  sur  les  mycotoxines  dans  les  épices  et  les  denrées  alimentaires, 
Université Sidi Mohamed Ben Abdellah, Fez, Maroc, 8 janvier. 
 

2. Salih O., Chauveau F., Chochois V., Durand N., Fay B., Guibert B., Tawfiki Hajji K., Karib H., 
Montet D., Teyssier C., 2020. Food safety analysis of Moroccan camel milk samples. 8th IDF 
International Symposium on Sheep, Goat and other non‐Cow Milk ‐ Virtual Event, Brussels, 
4 au 6 novembre. 
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2/ COM Communications sans actes Congrès international ou national 
1. Campos Avelar I., Colas De La Noue A., Fontana A., Strub C., Durand N., Schorr Galindo C., 

2020. Antagonistic capacity of soil actinobacteria against fungal pathogens and mycotoxin 
occurrence. 8ème édition des Journées Mycotoxines, Brest, 30 et 31 janvier. 
 

2. Pellan  L.,  Strub  C., Durand N.,  Fontana  A.,  Schorr  Galindo  C.,  Campos  Avelar  I.,  2020. 
Biocontrol agents of mycotoxigenic  fungi:  toolbox  for elucidating mechanisms of action. 
8ème édition des Journées Mycotoxines, Brest, 30 et 31 janvier. 
 

3. Salih O., Durand N., Faye B., Tawfiki Hajji K., Karib H., Boujenane I., Montet D., Teyssier C., 
2020.  Évaluation  de  la  teneur  en mycotoxines  dans  les  céréales  et  oléagineux  les  plus 
consommés en Côte d’Ivoire. Conférence nationale sur les mycotoxines dans les épices et 
les denrées alimentaires, Université Sidi Mohamed Ben Abdellah, Fez, Maroc, 8 janvier. 

 
2/ INV Conférences données à l'invitation du comité dans un congrès national ou international 
1. Montet D., Manizan L., Metayer I., Akaki D., Campbell K., Brabet C., 2020. Évaluation de la 

teneur  en  mycotoxines  dans  les  céréales  et  oléagineux  les  plus  consommés  en  Côte 
d’Ivoire.  Conférence  nationale  sur  les  mycotoxines  dans  les  épices  et  les  denrées 
alimentaires, Université Sidi Mohamed Ben Abdellah, Fez, Maroc, 8 janvier. 

 
2/ AP Autres publications 
1. Bonne  R., Montet  D.,  2020.  Questions  soulevées  par  le  rôle  assigné  aux  laboratoires 

compétents français pour contrer la pandémie due au Covid‐19. Revue de l’ordre national 
des  vétérinaires,  Juin  2020.  https://www.veterinaire.fr/la‐profession/boite‐a‐outils‐
covid‐19/analyse‐de‐la‐crise.html. 

 
2. Kouakou‐Kouame C., Tra Bi C.Y., N'guessan F.K., Noemie J., Casaregola S., Dje M.K., Montet 

D.,  2020. Diversity  of Saccharomyces  cerevisiae yeasts  associated  to  sorghum beer  and 
palm  wines  revealed  by  interdelta  sequence  typing.  Annals  of  Food  Sciences  and 
Technology,  21,  1,  86‐94.  http://www.afst.valahia.ro/issues/78‐annals‐food‐science‐
and‐technology‐2020. 

 
3. Kouakou‐Kouame C., Tra Bi C.Y., N'guessan F.K., Noemie J., Casaregola S., Dje M.K., Montet 

D.,  2020.  Biogenic  Amine,  Fatty  Acid  and  Volatile  Compound  Contents  in  Ivorian 
Traditionally Fermented Fish “Adjuevan”. Preventive Nutrition and Food Science, 25, 1, 98‐
107. doi.org/10.3746/pnf.2020.25.1.98. 

 
4. Montet  D.,  2020.  La  définition  réglementaire  de  l’aliment  en  Europe.  Echosciences 

Occitanie,  Mai  2020.  https://www.echosciences‐sud.fr/articles/la‐definition‐
reglementaire‐de‐l‐aliment‐en‐europe. 

 
5. Montet D., 2020. La petite histoire des OGM. Echosciences Occitanie, Juin 2020. 

  https://www.echosciences‐sud.fr/articles/la‐petite‐histoire‐des‐ogm. 
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6. Montet D., 2020. La gestion de crise. Echosciences Occitanie, Juillet 2020. 

https://www.echosciences‐sud.fr/articles/la‐gestion‐d‐une‐crise‐sanitaire. 
 
2/ Brevet 
1. Remize F., Leneuveu‐Jenvrin C., Messaaf F., 2020. Composition de bioprotection de fruits 

ou légumes crus, de jus et purées. FR2009124 
 

Équipe 3 

3/ ACL Revue avec comité de lecture et facteur d'impact 
1. Chakanya C., Arnaud E., Muchenje V., Hoffman L.C., 2020. Fermented meat sausages from 

game and venison: What are the opportunities and limitations? Journal of The Science of 
Food and Agriculture, 100, 14, 5023–5031. doi.org/10.1002/jsfa.9053. 

 
2. Djomdi H., Tran T., Gibert O., Ejoh R., Delattre C., Pierre G., Michaud P., Ndjouenkeu R., 

2020. Innovation in tiger nut (Cyperus esculentus L.) milk production: in situ hydrolysis of 
starch. Polymers, 12, 6, 1404. doi:10.3390/polym12061404. 

 
3. Jimenez  N.,  Bassama  J.,  Bohuon  P.,  2020.  Estimation  of  the  kinetic  parameters  of 

anthocyanins  degradation  at  different  water  activities  during  treatments  at  high 
temperature (100–140°C) using an unsteady‐state 3D model. Journal of Food Engineering, 
279, August 2020, 109951. 
doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2020.109951. 

 
4. Labaky P., Grosmaire L., Ricci  J., Wisniewski C., Louka N., Dahdouh L., 2020.  Innovative 

non‐destructive sorting technique for juicy stone fruits: textural properties of fresh mangos 
and  purees.  Food  and  Bioproducts  Processing,  123,  Sept  2020,  188‐198. 
doi.org/10.1016/j.fbp.2020.06.013. 

 
5. Lehuen J., Delenne J.Y., Duri A., Ruiz T., 2020. Forces and flow induced by a moving intruder 

in a granular packing: coarse‐graining and DEM simulations versus experiments. Granular 
Matter, 22, Nov 2020, 78. https://doi.org/10.1007/s10035‐020‐01047‐5. 

 
6. Madoumier  M.,  Azzaro‐Pantel  C.,  Gesan‐Guiziou  G.,  2020.  Including  cleaning  and 

production phases in the eco‐design of a milk evaporation process. Food and Bioproducts 
Processing, 123, Sept 2020, 427‐436. 
doi.org/10.1016/j.fbp.2020.07.023. 
 

7. Mahachi L.N., Rudman M., Arnaud E., Muchenje V., Hoffman L., 2020. Application of fat‐
tailed  sheep  tail  and  backfat  to  develop  novel warthog  cabanossi with  distinct  sensory 
attributes. Foods, 9, 12, 1822. doi.org/10.3390/foods9121822. 
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8. Mirade  P.S.,  Portaguen  S.,  Sicard  J.,  De  Souza  J., Musavu Ndob  A.,  Hoffman  L., Goli  T., 
Collignan A., 2020. Impact of tumbling operating parameters on salt, water and acetic acid 
transfers during biltong‐type meat processing. Journal of Food Engineering, 265, January 
2020, 109686. DOI: 10.1016/j.jfoodeng.2019.109686. 

 
9. Mukumbo F., Descalzo A., Collignan A., Muchenje V., Hoffman L., Arnaud E., 2020. Effect 

of Moringa  oleifera  leaf  powder  on  drying  kinetics,  physico‐chemical  properties,  ferric 
reducing  antioxidant  power,  α‐tocopherol,  β‐carotene  and  lipid  oxidation  of  dry  pork 
sausages during processing and storage. Journal of Food Processing and Preservation, 44, 
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