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INV Conférences données à l'invitation du comité dans un congrès national ou international  
 

2008 

 
79. Cros E., Jacquet M., Heistek R., Vrielink Y., Lowor S., Fallo J., 2008. Source of Polycyclic Aromatic Hydrocarbons 

(PAH) contamination of cocoa beans. ZDS Chocotechnique, Koëln, Allemagne, 9 au 11 décembre.  
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80. Reynes  M.,  Self  G.,  Pham  Huu  Yen  P.,  2008.  About  fresh  fruits  quality  control  using  no  destrutives 

technologies. Under the auspice of SIPPO: OSEC/VCCI/ VINAFRUIT/SOFRI, Mi Tho, Vietnam, 4 au 5 septembre.  
 
81. Reynes M., Self G., Pham Huu Yen P., 2008. Emergent technologies in the area of fruits. Under the auspice of 

SIPPO: OSEC/VCCI/ VINAFRUIT/SOFRI, Mi Tho, Vietnam, 4 au 5 septembre.  
 

2010 

 
82. Reynes M., Pallet D., Brat P., Dornier M., Vaillant F., 2010. New technologies toward healthy foods. ICTF 2010 

International Conference on Traditional Food, Pondicherry, India, 1er au 3 décembre.  
 

2011 

 
83. Brat P., Bassama J., Bohuon P., Boulanger R., Gunata Z., 2011. Acrylamide in model system and plantain based 

food during heating process: effect of pure phenolic compounds, precursors, and water activity. Symposium 
Euro‐méditerranéen sur les Fruits et Légumes Transformés, Avignon, 18 au 21 avril.  

 

2012 

 
84. Reynes M., Vaillant F., Brat P., Mertz C., Hau F., 2012. Main class of polifenols in fruits. International network 

on preserving safety and nutrition of  indigenous fruits and their derivatives, Ho Chi Minh, Viet Nam, 22 au 25 
août.  
 
 

INV Conférences données à l'invitation du comité dans un congrès national ou international 
 

85. Abreu F., Dornier M., Dhuique‐Mayer C., Vaillant F., Reynes M., 2013. Evaluation of some innovative process 
for extraction of functional extract from cashew apple waste (Anacardium occidentale, L.). Research Workshop 
on Valorisation of Traditional Processing of Indigenous fruit, Cambodge, 14 au 16 Janvier.  

 
 
COM Communications sans actes Congrès international ou national 
 

2009 

 
86. Brat  P.,  Reynes M.,  Pallet  D.,  2009.  Les  qualités Nutritionnelles  des  Fruits  Tropicaux  et Méditerranéens  : 

Teneurs et Apports en polyphénols totaux ‐ Teneurs en caroténoïdes. "Fruits et légumes : alimentation et santé 
pour le Sud", Paris, Salon International de l’Agriculture, 24 février.  

 
87. Pallet D., Reynes M., Bohuon P., Brat P., Dornier M., Vaillant F., 2009. Effets de quelques  technologies sur 

quelques micronutriments dans le domaine de la transformation des fruits. "Fruits et légumes : alimentation et 
santé pour le Sud", Paris, Salon International de l’Agriculture, 24 février.  

 
 

Équipe 2‐Équipe 3 

 
ACL Revue avec comité de lecture et facteur d'impact 
 

2008 

 



 

11 

88. Lecompte  J.Y.,  Kondjoyan A.,  Sarter  S.,  Portanguen  S.,  Collignan A.,  2008.  Effects  of  steam  and  lactic  acid 
treatments  on  inactivation  of  Listeria  innocua  surface‐inoculated  on  chicken  skins.  International  Journal  of 
Food Microbiology, 127, 1‐2, 155‐161. 

 

2009 

 
89. Lecompte  J.Y.,  Collignan  A.,  Sarter  S.,  Cardinale  E.,  Kondjoyan  A.,  2009.  Decontamination  of  chicken  skin 

surfaces  inoculated with Listeria  innocua, Salmonella Enteritidis and Campylobacter  jejuni by  contact with a 
concentrated lactic acid solution. British Poultry Science, 50, 3, 307‐317. 

 
90. Tonon R.V., Baroni A.F., Brabet C., Gibert O., Pallet D., Hubinger M., 2009. Water sorption and glass transition 

temperature of spray dried açai (Euterpe oleracea Mart.) juice. Journal of Food Engineering, 94, 215‐221. 
 

2010 

 
91. El Sheikha A., Piombo G., Goli T., Montet D., 2010. Main composition of Physalis (Physalis pubescens L.) fruits 

juice from Egypt. Fruits, 65, 4, 255‐265. 
 

2011 

 
92. Faye B., Alexandre G., Bonnet P., Boutonnet J.P., Cardinale E., Duteurtre G., Loiseau G., Montet D., Mourot J., 

Regina F., 2011. Elevage et qualité des produits en régions chaudes. Farming and product quality in the tropics. 
Productions animales, 24, 1, 77‐88. 

 

2012 

 
93. Cisse M., Montet D., Tapia M.S., Loiseau G., Ducamp Collin M.N., 2012. Influence of temperature and relative 

humidity on the immobilized lactoperoxydase system in a functional chitosan film. Food Hydrocolloids, 28, 361‐
366. 

 
94. Durand N., Gueule D., Fourny G., 2012. Les contaminants du café. Cahiers Agricultures, 21, 2‐3, 192‐196. 
 
95. Maiwore J., Tatsadjieu N.L., Goli T., Montet D., Mbofung C.M.F., 2012.  Influence of technological treatments 

on bacterial  communities  in  tilapia  (Oreochromis  niloticus)  as determined by 16S  rDNA  fingerprinting using 
polymerase  chain  reaction‐denaturing  gradient  gel  electrophoresis  (PCR‐DGGE).  African  Journal  of 
Biotechnology, 11, 34, 8586‐8593. 

 
96. Tapia M.S., Perez E., Rodriguez P., Guzman R., Ducamp Collin M.N., Tran T., Rolland‐Sabate A., 2012. Some 

properties  of  starch  and  starch  edible  films  from  under‐utilized  roots  and  tubers  from  the  Venezuelan 
Amazons. Journal of Cellular Plastics, 48, 6, 526–544. 

 

2013 

 
97. Chaine A., Arnaud E., Kondjoyan A., Collignan A., Sarter S., 2013. Effect of steam and lactic acid treatments on 

the survival of Salmonella Enteritidis and Campylobacter jejuni inoculated on chicken skin. International Journal 
of Food Microbiology, 162, 3, 276‐282. 
 

98. Cisse M., Kouakou C., Montet D., Loiseau G., Ducamp Collin M.N., 2013. Antimicrobial and physical properties 
of edible chitosan films enhanced by lactoperoxidase system. Food Hydrocolloids, 30, 2, 576‐580. 
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2009 

 
99. Ducamp  Collin M.N.,  Loiseau G., Dornier M.,  Le Nguyen D.D.,  2009.  Effect  of  the  lactoperoxidase  system 

against causal agents of post harvest mango diseases. Acta Horticulturae, 820, 521‐526. 
 
100. El Sheikha A., Ribeyre F., Larroque M., Reynes M., Montet D., 2009. Quality of Physalis (Physalis pubescens L.) 

juice  packed  in  glass  bottles  and  flexible  laminated  packs  during  storage  at  5°C.  African  Journal  of  Food, 
Agriculture, Nutrition and Development (AJFAND), 9, 6, 1388‐1405. 

 
 
ACTI Communications avec actes dans un congrès international 
 

2010 

 
101. Arnaud E., Sarter S., Kondjoyan A., Collignan A., 2010. Combined effect of steam and lactic acid treatment for 

inactivating  Salmonella  enterica  Serovar  Enteritidis  on  chicken  skin.  IUFOST  ‐  15th World  Congress  of  Food 
Science and Technology, Cape Town, South Africa, 22 au 26 août.  

 
102. Montet  D.,  Reynes M.,  2010.  The  new  European  food  regulation  on  precaution,  traceability,  food  safety 

(application on  January 1st, 2005 of  the  regulation EC 178/2002).  International Conference on  Food  Security 
During Challenging Times, Putra, Malaysia, 5 au 7 juillet.  

 

2011 

 
103. Chaine A., Arnaud E., Sarter S., Kondjoyan A., Collignan A., 2011. Effect of  steam,  lactic acid and combined 

treatments for inactivating Campylobacter jejuni inoculated on chicken skin. XXth European Symposium on the 
Quality of Poultry Meat, Leipzig, Germany, 4 au 8 septembre. pp. 51‐52.  

 
104. Tapia  M.S.,  Perez  E.,  Rodriguez  P.,  Guzman  R.,  Ducamp  Collin  M.N.,  Tran  T.,  Rolland‐Sabate  A.,  2011. 

Evaluation of  some properties of  starch and  starch edible  films  from  sub‐utilized  roots and  tubers  from  the 
Venezuelan amazons. 3rd International Conference on Biofoams, Capri, Italie, 21 au 23 septembre.  

 
 
AFF Communication par Poster Congrès international ou national 
 

2008 

 
105. Arnaud  E.,  Loiseau G.,  Santchurn  S.J., Petit T., Collignan A., 2008. Osmotic  treatment  combined with meat 

lactic fermentation: Effect of water  loss on fermentation kinetics. 10th  International Congress of Engineering 
and Food (ICEF 10), Viña del Mar, Chili, 20 au 24 avril.  

 
106. Lecompte J.Y., Collignan A., Sarter S., Kondjoyan A., 2008.  Improving microbial safety of poultry products by 

combined steam and  lactic acid decontamination treatments. 10th International Congress of Engineering and 
Food (ICEF 10), Vina del Mar, Chile, 20 au 24 avril.  

 

2012 

 
107. Ahmed A.I., Mohamed B.E., Yousif N.M.E., Loiseau G., Montet D., 2012. Effect of production site, seasonality 

and age of camel  (Camelus dromedarius) on  fatty acids profile of  fermented milk Gariss.  International camel 
conference of "Sustainability of camel populations and production", King Faisal University, Saudi Arabia, 17 au 
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20 décembre.  
 
108. Chaine A., Arnaud E., Kondjoyan A., Collignan A., Sarter S., 2012. Effect of steam and lactic acid on the survival 

and growth of  inoculated Salmonella Enteritidis, Campylobacter  jejuni and the  indigenous bacteria of chicken 
skin.  2012  EFFoST  Annual Meeting  ‐  A  Lunch  Box  for  Tomorrow:  An  interactive  combination  of  integrated 
analysis and specialized knowledge of food, Montpellier, France, 20 au 23 novembre.  

 
 
INV Conférences données à l'invitation du comité dans un congrès national ou international 
 

2008 

 
109. Reynes M., Montet D., 2008. Identification of quality and origin: examples of the EU Workshop For the fruit & 

vegetable  sector.  Under  the  auspice  of  SIPPO:  OSEC/VCCI/  VINAFRUIT/SOFRI,  Mi  Tho,  Vietnam,  4  au  5 
septembre.  

 
110. Reynes M., Ducamp Collin M.N., 2008. Modified athmosphere and  fresh  fruits exportation  from Viet Nam. 

Under the auspice of SIPPO: OSEC/VCCI/ VINAFRUIT/SOFRI, Mi Tho, Vietnam, 4 au 5 septembre.  
 

2010 

 
111. Montet D., Reynes M., Saletes S., 2010. Identification of topics of common interest for EU and SEA partners in 

the  thematic  "Food  Quality,  Safety  and  Traceability'  towards  a  strengthening  of  Science  and  Technology 
collaboration  between  SE Asia  and  the  FP7 programmes.  International Conference  on  Food  Security During 
Challenging Times, Putra, Malaysia, 5 au 7 juillet.  

 
112. Reynes M., Vaillant  F.,  Pallet D., Dornier M., Montet D.,  2010. Osmotic  evaporation,  any  new membrane 

technology for fruit  juice concentration.  International Conference on Food Security During Challenging Times, 
Putra, Malaysia, 5 au 7 juillet.  

 

2012 

 
113. Ahmed A.I., Mohamed B.E., Elkhatim N.M., Faye B., Loiseau G., Montet D., 2012. Fatty Acid Profile of Sudanese 

Fermented  Camel's  (Camelus  dromedarius) Milk  Gariss.  3rd  Conference  of  International  Society  of  Camelid 
Research and Development (ISOCARD), Mascate, Sultanat d'Oman, 29 janvier au 1er février.  

 
114. Reynes M., Montet D., Ducamp Collin M.N., Loiseau G., Le Nguyen D.D., Cisse M., 2012. Cirad strategies  in 

fruits  post  harvest  area  (fresh  fruits  and  pesticides  reduction):  exemple  of  preservation  of  fruits  by  use  of 
lactoperoxydase system: case of mango. International network on preserving safety and nutrition of indigenous 
fruits and their derivatives, Uttar Pradesh,  India, 20 au 22 mars. Organisé par Amity University, the Centre of 
Underutilised Crops (CUC) at the University of Southampton (UK) funded by the Leverhulme Trust (UK).  

 
 
COM Communications sans actes Congrès international ou national 
 

2010 

 
115. Montet  D.,  Pallet  D.,  2010.  African  Food  Tradition  Revisited  by  Research.  Deuxième  Semaine  Scientifique 

Agricole de  l'Afrique de  l'Ouest et du Centre et 9ème Assemblée Générale du CORAF/WECARD, Cotonou, Benin, 
24 au 29 Mai.  
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116. Ducamp Collin M.N., Ramarson H., Lebrun M., Self G., Reynes M., 2008. Effect of citric acid and chitosan on 

maintaining red colouration of litchi fruit pericarp. Postharvest Biology and Technology, 49, 2, 241‐246. 
 
117. Maraval  I.,  Mestres  C.,  Pernin  K.,  Ribeyre  F.,  Boulanger  R.,  Guichard  E.,  Gunata  Z.,  2008.  Odor‐Active 

Compounds  in  Cooked  Rice  Cultivars  from  Camargue  (France)  Analyzed  by  GC‐O  and  GC‐MS.  Journal  of 
Agricultural and Food Chemistry, 56, 13, 5291‐5298. 

 

2009 

 
118. Tonon  R.V.,  Brabet  C.,  Pallet  D.,  Brat  P.,  Hubinger  M.,  2009.  Physicochemical  and  morphological 

characterization of açai (Euterpe oleraceae Mart.) powder produced with different carrier agents. International 
Journal of Food Science and Technology, 44, 10, 1950‐1958. 

 

2012 

 
119. Self  G.,  Ducamp  Collin  M.N.,  Thaunay  P.,  Vayssieres  J.,  2012.  The  effects  of  phytosanitary  hot  water 

treatments on West African mangoes infested with fruit flies (Diptera: Tephritidae). Fruits, 67, 6, 439‐449. 
 

2013 

 
120. Korbel E., Attal E., Grabulos J., Lluberas E., Durand N., Morel G., Goli T., Brat P., 2013. Impact of Temperature 

and Water Activity on Enzymatic and Non‐enzymatic Reactions  in Reconstituted Dried Mango Model System. 
European Food Research and Technology, Accepté. 

 
 
ACLN Revue avec comité de lecture sans facteur d'impact  
 

2008 

 
121. Guehi T.S., Dingkhun M., Cros E., Fourny G., Ratomahenina R., Moulin G., Clement A., 2008. Impact of cocoa 

processing technologies in free fatty acids formation in stored raw cocoa beans. African journal of agricultural 
research, 3, 3, 174‐179. 

 

2013 

 
122. Cisse I., Montet D., Reynes M., Danthu P., Yao B., Boulanger R., 2013. Biochemical and nutritional properties 

of Baobab pulp  from endemic  species of Madagascar and African main  land. African  Journal of Agricultural 
Research, Accepté mai 2013.  

 
 
ACTI Communications avec actes dans un congrès international 
 

2008 

 
123. Maraval  I., Mestres C., Pernin K., Ribeyre F., Boulanger R., Guichard E., Gunata Z., 2008. The odor of cooked 
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rice:  Identification and origin of odor active compounds. 2008 AACC  International Annual Meeting, Honolulu, 
21 au 24 septembre.  

 
124. Maraval  I., Mestres  C.,  Pernin  K.,  Ribeyre  F.,  Boulanger  R.,  Guichard  E.,  Gunata  Z.,  2008.  Impact  Flavor 

Compounds in Cooked Rice Cultivars from Camargue Area (France). XII Weurman Flavour Research Symposium, 
Interlaken, 1er au 4 juillet.  

 
125. Weil M., Blache C., Davrieux F., Montet D., Lebrun M., Pallet D., 2008. Implementing a networking platform to 

promote and enhance science and cooperation with Europe  in  food quality and safety. GFTF. Conference on 
food traceability, the key to global market access, Kuala Lumpur, Malaysia, 1er et 2 avril.  
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126. Garcia Munoz C., Vaillant F., Hernandez L., Meile  J.C., Reynes M., Brat P., Mertz C., Mora A., 2012. Colonic 

microflora and the bioconversion of ellagitannins from tropical highland blackberries into bioactive molecules. 
Congrès International de Nutrigénomique ‐ INCON 2012, San José, Costa Rica, 1er au 4 octobre.  

 
127. Korbel E., Attal E., Grabulos J., Lluberas E., Durand N., Morel G., Goli T., Brat P., 2012. Impact of temperature 

and  water  activity  on  enzymatic  and  non‐enzymatic  reactions  in  reconstituted  dried  mangoImpact  of 
temperature  and water  activity  on  enzymatic  and  non‐enzymatic  reactions  in  reconstituted  dried mango. 
Chemical Reaction in Foods VII, Prague, Rep. Tchèque, 14 au 16 novembre.  

 
 
AFF Communication par Poster Congrès international ou national 
 

2010 

 
128. Diop N., Munier S., Sock O., Reynes M., Larroque M., Dornier M., Pelissier Y., 2010. Étude comparative des 

formes  comestibles  et  toxiques  de  Detariumsenegalensej.  F.  Gmel.  XIIème  Symposium  international 
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Montet D., Vaillant  F.,  2010.  Exportación de mangos hacia  la  EU  y presentación de  algunas  tecnologías de 
valorización del mango en relación con la pedida del mercado. Feria Internacional del mango, Bani,  Republica 
Dominicana, 18 de junio de 2010.  

 
 
OS Ouvrages scientifiques (ou chapitres de ces ouvrages) 
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plantes du Sahel : usages et enjeux sociaux". Caractérisation d'un fruit sauvage du Sénégal : le ditax (Detarium 
senegalense J.F. Gmel). CNRS Editions, Paris. pp 99‐108. 
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