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C'est dans les prés, les vergers et les entrepots que les
chercheurs québécois inventent les aliments de demain.

Chouinard, chercheur a I'Institut des
nutraceutiques et des aliments
fonctionnels (INAF) de I'Université Laval, a
: fait une trouvaille inattendue : le lait donne
! , un beurre onctueux comme de la

- .,T ) margarine. Tout ca parce que son point
de fusion est plus bas. Il peut ainsi étre
K conservé au réfrigérateur sans durcir.
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Pratique au petit-déjeuner! Ce beurre on
: ne peut plus malléable pourrait en prime
i : ‘ étre modifié pour contenir moins de gras
‘ X trans et davantage de «bons» acides
| i gras, comme les oméga-3, pensent les
] chercheurs.
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: ~—. >4 Bien conservés
i , pour leur age
Comment entreposer des legumes
sans qu'ils se

La pomme ratatinent? -
du Pal'adls as facile la vie .
Une pomme antichoc qui garde la de légume!
blancheur de sa chair de l'arbre Entreposés a
jusqu’a la boite a lunch. long terme plu-

sieurs flétrissent et

ifficile de convaincre les marmots de

manger leurs fruits un peu brunis ? Plus

maintenant. L'équipe de Shahrokh
Khanizadeh, du Centre de recherche et

“de développement en horticulture de

Saint-Jean-surRichelieu, en
Montérégie, a développé un
nouveau cultivar de pommes
qui résiste bien aux
chocs, a la manutention
et a fentreposage
prolongé. Encore
mieux, la pomme
Eden ne brunit pas
lorsqu'elle est
exposée a lair. On
peut ainsi la vendre
€N morceaux ou
lintégrer a des salades
préparées. Un vrai
fruit du paradis! .

perdent de leurs
propriétés avant
méme d'avoir
atteint les tablettes des
supermarchés. «Pourtant,
les plantes ont en elles
toutes les molécules qui
leur permettraient de
s'adapter aux conditions de
vie en entrep6t, mais ces
molécules sont parfois
inactives, dit Joseph Arul, de
IINAF. En modifiant les
conditions d'entreposage,
nous pouvons activer les
génes pour que les
réactions attendues se
produisent. »
Avec son collegue
Paul Anger, le
gsf chercheur est en train
- " de réévaluer les paramétres
Le beurre parfait drentreposage — le taux
Réfrigéré, le beurre se tartine mal,  dhumidité, la température et 'éclairage.
A la température de la piéce, ilest  Mieux, ces techniques pour le moins
trop mou et peut &tre vecteur de secretes pourraient méme améliorer la

. valeur nutritive des aliments.
bactéries. Plus pour longtemps. En attendant, éclairage aux rayons

n modifiant la composition de la uttraviolets a déja permis de doubler le temps
moulée des bovins pour produire un de conservation des carottes, des brocolis et
lait riche en oméga-3, I'équipe d'Yvan  des tomates. A.A.

Du 26 mai au
25 octobre 2009

La jeune Virginia Galilée,
fille du célebre astronome italien,
vous invite a observer les étoiles

et les planétes en sa compagnie.

Commissaire invite - Pierre Chastenay.
astrophysicien et communicateur scientifique

Entrée libre

Activités gratuites
en complément de I'exposition

Atelier-découverte

Des étoiles plein les yeux

(8 412 ans) avec Jean-Pierre Urbain
Les dimanches 21 juin. 19 juillet.

23 aolt et 20 septembre 413 h 30

“L’heure du conte (34 5 ans)
Les mardis et samedis de juin a ao(t
al0h30

Spectacle Mission Planéte Alliage
avec les Jeunesses musicales

du Canada

Le dimanche 20 septembre 4 13 h 30
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