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STLO-Rennes
MIA-Paris



BaGaTel (hébergée par INRA-PLASTIC)
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http://www.pfl-cepia.inra.fr/index.php?page=outilsbd



Structuration de la base BaGaTel guidée par une 
ontologie

Ontologie PO2 Modèle consensuel
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Procédé,
Itinéraire,
Etape

Produit,
Mélange,
Matériel,
Méthode

Observation,
Echelle,
Attribut

Ibanescu, L., Dibie, J., Dervaux, S., Guichard, E., & Raad, J. (2016). PO² - A Process and 
Observation Ontology in Food Science. Application to Dairy Gels. In MeTadata and 
Semantics Research, MTSR 2016 (pp. 155–165). Göttingen, Germany

http://agroportal.lirmm.fr/ontologies/PO2_DG/?p=summary



Ontologie PO2 Dairy gels
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Produit

Produits transformés

Produits animaux transformés

Produits laitiers

Fromage

Fromage à pâte 
pressée

Fromage modèle

Sources: 
Lexique AgroVoc (aims.fao.org)
Lexique Dbpedia (fr.dbpedia.org)
Lexique Gacs (id.agrisemantics.org)

Produits végétaux

Produits déshydratés

http://agroportal.lirmm.fr/ontologies/PO2_DG/?p=summary



Capitalisation des données dans BaGaTel
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23 jeux de données dans BaGaTel:
projets collaboratifs nationaux/européens, thèses, 
données de la littérature

Types de produits : 
 Modèles fromagers
 Matrices protéiques
 Gels laitiers salés
 Gels laitiers sucrés
 Fromages fondus
 Fromages à pâte pressée cuite
 Fromages à pâte pressée non cuite
 Fromages à pâte persillée



Capitalisation des données dans BaGaTel
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Types de données:
- Procédé de fabrication échelle laboratoire et mini fromagerie (itinéraire et étapes 

détaillées)
- Impact environnemental (ACV)
- Composition des produits (à différentes étapes du procédé)
- Propriétés rhéologiques
- Propriétés sensorielles (arôme, saveur, texture)
- Activité masticatoire
- Libération des molécules odorantes et sapides  (in vivo et in vitro)
- Digestion in vitro et in vivo (sur mini-porc)

Types de métadonnées:
- Conduite du procédé
- Matériel, méthode
- Échelle de mesure
- Unité, précision
- Date

Allard, T., Guichard, E., Perret, B., Guillemin, H., Pénicaud, C. (2018). Mise en relation de données 
relatives aux procédés de fabrication, écoconception, composition et qualité des produits laitiers à 
l’aide d’une base de données guidée par une ontologie. Cahiers techniques de l’INRA, 2018. 



Capitalisation des données dans BaGaTel
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Accès aux études entrées dans BaGaTel sur le portail Internet du projet NutriSensAl: 
http://plasticnet.grignon.inra.fr/PortailNutriSensAl/

Informations disponibles en Français et en Anglais:
• Titres complet des projets
• Nombre d’échantillons par projet
• Résumé du projet
• Responsable scientifique et collaborateurs
• DOI des références bibliographiques

Glossaire des termes utilisés dans la 
base disponible sur le portail

http://plasticnet.grignon.inra.fr/PortailNutriSensAl/


Interface de saisie des données

Un logiciel développé spécialement pour la saisie des données dans la base 
BaGaTel (Hervé Guillemin, PLASTIc-URTAL, Poligny)
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Tutoriel de présentation et guide de saisie des données disponible sur le portail NutriSensAl



Application au comté

projet Européen TrueFood (FP6: 2006-2010)
données de l’URTAL-INRA-Poligny 

(Solange BUCHIN)

https://cordis.europa.eu/project/rcn/79816/reporting/en

https://cordis.europa.eu/project/rcn/79816/reporting/en
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Estimation de données manquantes en utilisant la corrélation entre 
Module de Young et Fermeté pour les Fromages à pâte pressée

Echantillon de Comté 
avec l’intensité de goût 

la plus importante

Echantillon TF24
Fermeté (TF24) = 

4,64
Pas de module de 

Young

Echantillon TF24
Intensité goût: 

6,82/10

Composition des 
fromages à l’étape 
« Affinage »:
-Différence dans la 
teneur en lipide ≤ 20%
-Différence dans la 
teneur en protéine ≤ 
20%

6 échantillons 
correspondent aux 

critères A et B

Fromages à pâte 
pressée de la base 
BaGaTel avec:
-module de Young
-note de fermeté

A B

Fe
rm

et
é

Module de Young

Valeur estimée du Module de Young (TF24) = 196 kPa

Pénicaud, C., Ibanescu, L., Allard, T., Fonseca, F., Dervaux, S., Perret, B., Guillemin, H., Buchin, S., 
Salles, C., Dibie, J., Guichard, E.  (2019) Relating transformation process, eco-design, composition 
and sensory quality in cheeses using PO2 ontology. International Dairy Journal, 92:1-10.



Estimation de l’impact environnemental généré par la 
production de l’échantillon TF24

Données disponibles pour estimer l’impact de la production de TF24 (Consommation électrique)

Etape Caractéristique Objet Valeur Unité

Ecrémage Consommation électrique Ecrémeuse 0,065 kWh

Refroidissement Consommation électrique Tank réfrigéré 29,04 kWh

Travail en cuve Consommation électrique Appareil de chauffage de la cuve (1er

chauffage)
6.75 kWh

Travail en cuve Consommation électrique Appareil de chauffage de la cuve (2nd 
chauffage)

11.97 kWh

Affinage Consommation électrique Cave d’affinage 1 900 kWh

Affinage Consommation électrique Cave d’affinage 2 1350 kWh

Affinage Consommation électrique Cave d’affinage 3 2250 kWh
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Estimation de l’impact environnemental généré par la 
production de l’échantillon TF24

Estimation de l’impact environnemental (Logiciel SimaPro): Caroline Pénicaud 
(GMPA, Grignon)
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Méthode 
ILCD 2011 
Midpoint+

Les données 
issues de l’ACV 
sont réimportées 
dans BaGaTel



Conclusion

BaGaTel est hébergée par PLASTIC (INRA-Grignon)
Moyens en Bourgogne-Franche-Comté:
Hervé GUILLEMIN (PLASTIC+URTAL, Poligny), Solange BUCHIN (URTAL, Poligny), Elisabeth 
GUICHARD (CSGA, Dijon)

La base de données BaGaTel permet de :
- Capitaliser des données sur les aliments depuis le procédé jusqu’à l’ingestion
- Structurer les données avec leurs métadonnées en vue de leur interrogation
- Estimer des données manquantes
- Effectuer des analyses multicritères

Perspectives:
- Couplage informatique avec la plateforme Means-INRA d’analyse multicritère de la 

durabilité pour intégrer les procédés dans les fonctionnalités de Means (actuellement 
centrée sur productions végétales et animale)

- Couplage informatique avec @web qui permet une importation de données de la 
littérature sur les procédés

- Simplification des procédures de saisie des données issues de plateformes analytiques
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