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L’Université du Québec en Outaouais1 
 
Membre du réseau de l’Université du Québec, l’UQO a célébré avec beaucoup 
de fierté ses 40 ans en 2021. Il s’agit, dans les faits, d’un parcours de près de 50 
ans, puisqu’elle offre des activités universitaires en Outaouais et dans les 
Laurentides depuis 1971.  

Au cours des dernières années, l’UQO a connu une croissance importante. Le 
développement de nouveaux programmes d’études, l’obtention de nouvelles 
chaires de recherche du Canada et la création de l’Institut des sciences de la 
forêt tempérée (ISFORT) à Ripon ainsi que de l’Observatoire du 
développement de l’Outaouais n’en sont que quelques exemples. Toutes ces 
réalisations ont résulté d’un travail collectif acharné par l’ensemble de notre 
communauté, mais aussi par l’apport absolument exceptionnel de gens 
brillants et passionnés qui se distinguent non seulement au sein de 
l’établissement, mais aussi par-delà nos frontières régionales et nationales. 

Aujourd’hui, l’UQO offre plus d’une centaine d’options d’études dans ses 
campus situés à Gatineau et à Saint-Jérôme au sein desquels se trouvent près 
de 7100 étudiants et étudiantes ainsi que plus de 550 membres du personnel 
réguliers, dont 251 professeurs et professeures, en plus des quelque 372 
personnes chargées de cours qui contribuent à faire de notre université l’un 
des principaux acteurs de développement économique, social et culturel en 
Outaouais et dans les Laurentides. 

Les étudiants et étudiantes de l’UQO sont au cœur de notre mission. Ils et 
elles bénéficient de la diversité de nos programmes, de l’excellence de nos 
recherches, du dynamisme de nos campus et d’un enseignement ouvert sur 
le monde offert par des professeurs et professeures ainsi que des personnes 
chargées de cours chevronnés. En plus d’évoluer au sein d’un milieu de vie 
stimulant et enrichissant, nos étudiants et étudiantes profitent d’un 
environnement à la fine pointe des technologies de l’information et des 
communications. 

Malgré sa croissance, l’UQO continue d’offrir un environnement où souplesse 
et convivialité font partie du quotidien et où le ratio étudiants-professeur est 
très avantageux par rapport aux autres universités. Elle reste également 

 

 

1 Description d’après le site web de l’UQO, www.uqo.ca  

http://www.uqo.ca/
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fidèle à sa mission d’assurer une accessibilité financière aux études 
universitaires pour la population de l’Outaouais et des Laurentides. 

Fidèle à ses racines ancrées dans la tradition de collaboration propre au 
réseau de l’Université du Québec, l’UQO encourage tout naturellement les 
initiatives de recherche et de création interdisciplinaires, les collaborations 
intra et interuniversitaires et les alliances stratégiques de partenariat, tant 
nationales qu’internationales, qui permettent notamment le transfert des 
connaissances pour le bénéfice des collectivités que nous desservons. 
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L’Institut des sciences de la forêt tempérée 
(ISFORT)2 
 

L’ISFORT est un institut de recherche universitaire rattaché au campus de 
Gatineau de l’Université du Québec en Outaouais. C’est aussi le premier institut 
au Canada dédié à l’étude de la forêt tempérée. L’ISFORT compte 13 
professeurs et professeures et plus d’une cinquantaine de personnes 
étudiantes graduées et stagiaires.  

Par l’intermédiaire de diverses expertises, les chercheurs et chercheures de 
l’ISFORT s’intéressent aux problématiques associées (i) au fonctionnement des 
écosystèmes, (ii) à la caractérisation et au suivi des ressources naturelles et (iii) 
au développement d’approches novatrices pour la mise en valeur des 
ressources naturelles des forêts tempérées. Ces recherches consistent à 
étudier et comprendre les processus naturels qui gouvernent le 
fonctionnement des écosystèmes forestiers afin d’assurer le maintien des 
couverts forestiers en termes de quantité, de qualité et de diversité.  

La diversité des expertises présentes à l’ISFORT dépasse le strict cadre de la 
foresterie : les chercheures et chercheurs investissent des domaines aussi 
diversifiés que l’hydrologie, l’économie écologique, l’écologie aquatique et 
l’agriculture, incluant l’agroforesterie, l’agriculture urbaine et la viticulture et 
l’œnologie. Cette volonté de multidisciplinarité a pour but de faire émerger de 
nouvelles avenues de recherche qui ont été peu exploitées auparavant. Dans 
un même objectif, la recherche à l’ISFORT se base sur des principes de 
compagnonnage scientifique permettant à tous les acteurs de participer à 
l’expérience scientifique. 

Bien ancrées au cœur des problématiques québécoises, les recherches de 
l’ISFORT sont internationales et s’inscrivent directement dans les défis que 
doivent relever les sociétés à travers le monde pour préserver la biodiversité, 
s’adapter aux changements globaux, favoriser le développement durable et 
maintenir la santé des populations par des milieux de vie sains.  

 

 

 

2 Description en partie tirée du site web de l’ISFORT, isfort.uqo.ca   

https://isfort.uqo.ca/


 

  

  
 

 

6 

La recherche en viticulture et œnologie à 
l’ISFORT/UQO : Laboratoire de recherche en 
biochimie et métabolomique des plantes 
 

Le Laboratoire de recherche en biochimie et métabolomique a été implanté à 
l’Institut sur les sciences de la forêt tempérée (ISFORT) de l’Université du 
Québec en Outaouais en septembre 2021, avec l’embauche de la professeure 
Karine Pedneault, qui dirige les activités de recherche et assure la formation 
des personnes étudiantes graduées. 

Avant d’arriver à l’UQO, la professeure Pedneault a conduit des recherches sur 
la vigne de 2006 à 2021, successivement comme chercheure scientifique chez 
le producteur de vin E&J Gallo Winery, en Californie (2006-2007), comme 
chercheure postdoctorale à l’Université Laval (2011-2012), comme chercheure 
sous octroi au Centre de développement bioalimentaire du Québec (CDBQ), 
où elle a créé la Plateforme de recherche sur les boissons fermentées 
(désormais centrée sur la bière et les spiritueux) puis comme professeure 
chercheure à l’Université Sainte-Anne, en Nouvelle-Écosse (2016-2021), où 
elle a implanté un chai expérimental et un laboratoire de recherche en 
métabolomique dédié à l’étude des métabolites du raisin et du vin. De retour 
au Québec en septembre 2021, elle a déplacé ses recherches sur la vigne et le 
vin à l’ISFORT de l’Université du Québec en Outaouais.  

Les recherches de la professeure Pedneault focalisent sur l’étude des 
relations entre la vigne et son environnement (terroir), la chimie du vin et la 
qualité des vins. Bien que la majeure partie de ses travaux focalisent sur la 
vigne, elle a aussi travaillé sur d’autres espèces horticoles utilisées en 
production de boissons alcooliques telles que la pomme et le houblon. Ses 
travaux, principalement financés via le Conseil national de la recherche en 
sciences et génie (CRSNG), Agriculture et agroalimentaire Canada (grappe 
agroscientifique 2018-2023) et le Ministère de l’Agriculture, des pêcheries et de 
l’alimentation (MAPAQ) à hauteur de plus de 2.8 M$ de 2012 à 2023, lui ont 
permis de former 65 personnes hautement qualifiées et de publier près de 140 
publications sur le vin, le cidre et le houblon entre 2012 et 2022. Ses articles 
scientifiques sont largement cités et elle reçoit fréquemment des courriels 
d’utilisateurs de la recherche (producteurs et intervenants du secteur) 
confirmant que les résultats générés par son équipe trouvent une utilisation 
concrète dans l’industrie. Elle collabore en outre avec de nombreuses équipes 
au Québec (IRBV, U. Laval, UQAM, CRAM, Biopterre, etc.), au Canada (U. 
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Sainte-Anne, Acadia U., UBC, Brock U., etc.) et à l’international (Institut Agro-
Montpellier, Nyseos, etc.).  

Programme de recherche en viticulture et œnologie  

L’objectif global des recherches conduites par le Laboratoire de biochimie et 
métabolomique des plantes de l’ISFORT est de comprendre les relations entre 
l’environnement (le terroir), la qualité du raisin et la qualité des vins à l’aide 
d’une approche écophysiologique et métabolomique. Afin de restreindre ce 
cadre, l’équipe de la prof. Pedneault se concentre sur l’impact des stress 
abiotiques et de la maturité sur la qualité des baies et leur relations avec la 
qualité des vins, suivant les deux axes de recherche ci-dessous :  

Axe 1 : Impact des stress abiotiques sur la qualité des baies  

Les conditions de croissances abiotiques (température, rayonnement 
lumineux, disponibilité de l’eau) affectent fortement le métabolisme des 
plantes. Chez la vigne, le climat constitue une large part du terroir et contribue 
à forger la qualité des baies d’un millésime à l’autre. La composition chimique 
du raisin a un impact crucial sur la composition du vin à venir, d’où 
l’importance de comprendre les relations entre le climat et la qualité et/ou la 
maturité des baies. En effet, un même génotype (cépage) donne différentes 
qualités de baies (phénotypes) en fonction des facteurs environnementaux et 
culturaux auxquels il est soumis (Figure 1). 

Au cours des dernières années, l’équipe de la professeure Pedneault a étudié 
la biochimie des cépages hybrides (Vitis sp.) cultivés dans l’Est du Canada. De 
nombreux projets, réalisés en collaboration avec plusieurs partenaires 
industriels et académiques, ont permis de caractériser la dynamique 
d’accumulation de différents composés d’importance œnologique pendant la 
maturation des baies de vignes de différents cépages, cultivés dans diverses 
conditions (terroirs, pratiques culturales). Ces paramètres ont été et sont 
toujours étudiés à l’aide d’outils métabolomiques hautement performants tels 
que chromatographie liquide à haute performance couplée à un spectromètre 
de masse (LC-MS/MS Orbitrap) et la chromatographie en phase gazeuse 
couplée à un spectromètre de masse (GC-MS). Ils ciblent différentes 
catégories de métabolites primaires (sucres, acides organiques, acides 
aminés, etc.) et secondaires (composés volatils, arômes, tanins, anthocyanes, 
etc.) des plantes.  
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Figure 1. Thèmes de recherche de l’axe 1 du Laboratoire de biochimie et 
métabolomique des plantes, focalisant sur les relations entre l’environnement, le 
génotype, les pratiques culturales et le phénotype (par analyse des métabolites).  

 

Afin d’endiguer certains défis propres aux études en champs, la professeure 
Pedneault a également développé une approche expérimentale permettant 
d’opérer une modification des conditions climatiques au champs. Cette 
approche a été utilisée pour étudier les effets des changements climatiques 
sur la vigne et leur relation avec la qualité des baies (Figure 2; Arguedas et al., 
2022, accepté). Elle permet d’appliquer des stress ponctuels plus ou moins 
longs sur la vigne, dans différentes conditions environnementales afin d’en 
étudier les effets.  

L’équipe de la professeure Pedneault conduit également des travaux en 
conditions contrôlées en collaboration avec l’Institut de recherche en biologie 
végétale du Jardin Botanique de Montréal (Figure 3).  
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Figure 2. Approche expérimentale en champ pour étudier les effets des 
changements climatiques (Grappe agro-scientifique pancanadienne en viticulture 
et œnologie, Activité 9, 2018-2023; étudiants : Francisco Campos Arguedas, 
Guillaume Sarrailhé, Kumuduni Lakmali). 
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Figure 3. Étude de l’impact de la température et du stress hydrique sur la 
croissance de la quatre cépages hybrides et V. vinifera, en collaboration avec 
l’Institut de recherche en biologie végétale du Jardin Botanique de Montréal. 

 

 

Axe 2 : Extraction et valorisation des métabolites végétaux via les processus de 
transformation utilisés en production de boissons alcooliques. 

Les travaux réalisés sur l’axe 1 visent largement à comprendre comment 
améliorer la qualité des baies issues de vignes cultivées en climat froid et à 
mieux comprendre et utiliser les terroirs viticoles nordiques. Le second axe de 
recherche permet d’affiner la compréhension des résultats obtenus sur l’axe 1 
via l’étude des relations entre la qualité des baies et la qualité des vins 
produits et, par le fait même, de comprendre l’impact des processus de 
transformation sur la qualité des vins.   

Les travaux réalisés par l’équipe de la prof. Pedneault portent principalement 
sur les métabolites d’importance œnologique tels que les arômes, les tanins 
(astringence) et les anthocyanes (couleur). On s’intéresse notamment à 
l’extraction de ces composés, mais aussi à leur devenir pendant le processus 
de vinification : précipitation, transformation, oxydation, adsorption, etc.. Les 
recherches conduites jusqu’ici ont permis, dans un premier temps, de 
développer un processus permettant d’accroître la teneur en arômes floraux 
(terpènes et C13-norisoprénoïdes) dans les vins rouges et de moduler la 
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couleur des vins rouges et rosés (Nicolle et al., 2018; en collaboration avec le 
CDBQ et l’U. Laval). Par la suite, un processus permettant de mieux contrôler la 
teneur en tanin dans les vins rouges issus de cépages hybrides a été 
développé afin d’apporter une solution au problème du manque d’astringence 
des vins rouges issus de cépages hybrides (Nicolle et al., 2019; collaboration 
avec le CDBQ et l’U. Laval).  

Plus récemment, une étude sur la relation entre la maturité et la composition 
chimique des baies et la qualité aromatique des vins de différents cépages 
hybrides et V. vinifera a été réalisée en collaboration avec l’Université Sainte-
Anne (NÉ), dans le cadre de la Grappe agroscientifique en viticulture et 
oenologie 2018-2013 dirigée par la professeure Pedneault (Figure 4).   

 

 

Figure 4. Production de vins de maturité dans le chai expérimental de l’Université 
Sainte-Anne, NÉ, dans le cadre de la Grappe agro-scientifique pancanadienne en 
viticulture et œnologie, Activité 9, 2018-2023. 

 

À l’UQO, un petit espace dédié à la conduite d’expériences de transformation 
vinicole est envisagé dans le cadre de l’agrandissement de l’ISFORT 
actuellement en élaboration, afin de permettre certains travaux de 
transformation à petite échelle. Une collaboration est par ailleurs établie avec 
le CRAM pour des vinifications à plus grande échelle.  
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Formation en viticulture et œnologie à 
l’ISFORT/UQO 
 

L’UQO participe activement au développement économique, social et culturel 
de la population de l’Outaouais et des Laurentides par son engagement dans 
la communauté. La place de l’agriculture au sein des activités économiques 
régionales prend de plus en plus d’ampleur en Outaouais et est déjà bien 
implantée dans les Laurentides, seconde région desservie par l’UQO. La 
région de la Petite Nation où se situe l’ISFORT compte à elle seule de 
nombreux producteurs investis dans l’agroalimentaire. Les professeurs de 
l’UQO travaillent sur plusieurs questions liées à l’agriculture telles que 
l’agriculture urbaine, l’agroforesterie, le développement durable, la 
conservation de la biodiversité et, nommément, la viticulture et œnologie.  

Au niveau de la production vinicole, l’Outaouais et la région des Laurentides 
sont considérées comme des régions en émergence. Ensemble, elles 
comptent plus de 25 vignobles, sans compter une proximité géographique 
avec plusieurs vignobles situés du côté ontarien de la rivière des Outaouais. 
On compte au moins trois vignobles dans la proximité immédiate de l’ISFORT, 
qui a d’ailleurs conduit son Colloque annuel 2022 dans un vignoble local.  

 

Formation via les activités de recherche (personnel hautement qualifié) 

La professeure Pedneault forme du personnel hautement qualifié (stagiaires, 
M.Sc.,Ph.D., postdoctorat) en viticulture et œnologie depuis 2012. Jusqu’ici, elle 
a formé plus de 65 personnes via ses activités de recherche. Depuis 2021, son 
laboratoire est établi à l’ISFORT, où elle poursuit ses activités de formation aux 
niveaux premier cycle (stagiaires), gradué (M.Sc. et Ph.D.) et postdoctoral 
(stagiaires). Les personnes accueillies dans son laboratoire touchent à 
différents aspects liés à la viticulture et à l’œnologie : pratiques culturales, 
transformation du raisin en vin et analyses chimiques, physiologiques et 
statistiques. À cause de la dynamique et des besoins des différents projets, les 
personnes étudiantes ont l’opportunité d’accomplir des travaux sur le terrain 
(en vignoble) et en chai expérimental (transformation). Plusieurs personnes 
issues de son laboratoire travaillent désormais dans l’industrie vinicole ou 
cidricole québécoise ou canadienne, ou ont poursuivi vers une carrière en 
recherche dans ce domaine.  
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Formation continue et de premier cycle  

En raison du développement significatif de la viticulture dans les régions sous 
sa juridiction, de l’expertise de la professeure Pedneault et de son équipe et 
de sa proximité avec le futur Centre technique sur les boissons alcooliques du 
CRAM (en implantation et situé dans la région des Laurentides), l’UQO a toutes 
les cartes en main pour développer de la formation universitaire de premier 
plan dans le domaine de la viticulture et de l’œnologie.  

De fait, des travaux sont en cours pour la mise en place de formation continue 
et de formation de premier cycle dans ce domaine, en collaboration avec 
différents partenaires.  
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Réflexion sur l’objet de la consultation publique 
ITAQ/ITHQ 
 

La consultation publique en cours concerne quatre grands secteurs des 
boissons alcooliques, incluant la bière, le vin, le cidre et les spiritueux et vise la 
formation d’une entité qui regrouperait la recherche, la formation et 
l’information stratégique liés à ces secteurs. Selon la définition du guide de 
référence, on parle de créer une « structure pouvant servir de lieu de 
collaboration et de concertation regroupant des activités de veille et 
d’intelligence d’affaires, de la recherche, des conseils, du réseautage, etc. Sa 
structure et ses responsabilités resteraient à définir en fonction des opinions 
reçues dans la présente démarche de consultation publique. »  

Dans les lignes qui suivent, je m’exprimerai surtout sur le secteur de la 
viticulture et de l’œnologie, ainsi que sur la production cidricole car, à 
l’exception de quelques travaux réalisés sur le houblon, je connais moins le 
secteur de la bière et des spiritueux. De même, je discuterai surtout de la 
recherche et de la formation, qui sont mes principaux secteurs d’activité.  

Sur la proposition de former une entité globale sur les boissons alcooliques  

Avant de toucher plus profondément sur la recherche et la formation, je crois 
important de mettre un bémol sur l’idée de créer une entité qui couvrirait non 
seulement l’ensemble des boissons alcooliques, mais les couvrirait à la fois pour 
la recherche, la formation et l’intelligence stratégique. Les expertises requises 
pour couvrir tous ces aspects sont nombreuses, peut-être trop nombreuses 
pour être chapeautées par une seule entité.  

D’un point de vue scientifique, si certaines compétences peuvent être 
transversales et s’appliquer relativement à tous ces domaines, il n’en est pas de 
même pour la science relative, par exemple, aux pratiques culturales et aux 
processus de transformation, qui sont à la fois vastes et spécifiques à chacun 
des secteurs. Par exemple, on peut analyser les arômes du vin et de la bière, 
ou encore effectuer une analyse sensorielle descriptive d’un cidre et d’un 
spiritueux, mais effectuer une interprétation constructive de ces données, que 
ce soit d’un point de vue horticole (culture, sol, cépages, etc.) ou de 
transformation alimentaire, ou encore dans un contexte de relation « de la 
terre à la table » tel que décrit par la consultation, nécessite une expertise 
approfondie et une connaissance considérable des données de la littérature 
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scientifique. Il en va de même pour la formation liée à ces différents secteurs. 
En effet, la viticulture à elle seule peut constituer une formation de premier 
cycle.  

D’autre part, lorsqu’on discute avec différents groupes d’industriels 
(producteurs) et d’intervenants sectoriels, on constate que les besoins, du 
moins en termes de recherche et de formation, sont relativement différents 
d’un secteur à un autre, ce qui complique un peu une quelconque mise en 
commun. Ça ne veut pas dire ce que ce n’est pas possible, bien sûr, mais je 
crois que c’est un défi considérable. Ceci dit, j’anticipe que le vaste cadre de la 
consultation publique sera restreint suite à la réception des mémoires. 

Recherche sur la vigne et le vin au Québec 

Si on retrace l’historique des recherches conduites au Québec dans le secteur 
des boissons alcooliques depuis les quelques vingt dernières années, on 
observe qu’un écosystème s’est peu à peu mis en place où les filières vin, 
cidre et bière ont évolués indépendamment les unes des autres. La filière des 
spiritueux étant relativement nouvelle, les recherches dans ce domaine sont à 
ma connaissance encore sporadiques et peu organisées. Les secteurs du vin 
et du cidre en revanche ont fait des avancées énormes en termes 
d’organisation à tous les points de vue (marketing, recherche et 
développement, croissance, etc.).  

En viticulture et œnologie, la recherche s’est surtout organisée autour du 
comité CRAAQ sur la vigne et le vin, qui a orchestré la genèse du Plan 
directeur de la recherche en viticulture et œnologie. Ce comité, fondé circa 
2012 par les gens du secteur, y compris la Dre Caroline Provost du CRAM, la 
Dre Odile Carisse de AAFC-Saint-Jean-sur-le-Richelieu, plusieurs agronomes 
conseils dont Mme Gaëlle Dubé, connue pour ses ouvrages sur la vigne en 
climat froid, les gens de l’industrie et moi), a permis d’organiser la recherche 
selon des axes bien ciblés et d’unir l’industrie vers un but commun. D’ailleurs, 
les questions posées dans le cadre de la présente consultation sur les besoins 
en recherche ont largement été répondues via les activités du comité CRAAQ, 
lors de l’élaboration du Plan directeur de la recherche en viticulture et 
œnologie au Québec (toujours en cours et renouvelé récemment). 

Aujourd’hui, quelques 10-12 M$ plus tard en subventions, les principaux 
organismes impliqués dans la recherche sur la vigne et le vin sont l’UQO, le 
CRAM et AAFC-Saint-Jean-sur-le-Richelieu et leurs partenaires, notamment 
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l’IRBV, l’INRS et l’U. Laval. Ensemble, ils couvrent de nombreux aspects de la 
viticulture et de l’œnologie tels que :  

• Pratiques culturales (UQO/ULaval, CRAM) 

• Phytopathologie (CRAM, AAFC) 

• Biologie et physiologie de la vigne (UQO/IRBV, CRAM, AAFC) 

• Microbiologie du sol (CRAM/INRS) 

• Maturité du raisin (UQO/IRBV, CRAM) 

• Caractérisation des cépages (UQO, CRAM) 

• Processus œnologiques propres aux cépages hybrides (UQO, CRAM) 

• Qualité du raisin et du vin (UQO, CRAM) 

• Stress abiotiques et terroir (UQO/IRBV) 

• Bioclimatologie (AAFC) 

• Valorisation des sous-produits (UQO) 

 

D’autres aspects tels que l’authenticité des vins et leur relation au sol ont été 
explorés via des projets de mon équipe, en collaboration avec l’équipe de 
Géotop (UQAM). En outre, la typicité des vins québécois est en cours d’étude 
via un projet de ULaval/ITHQ.  

À mon avis, un aspect peut-être moins couvert est celui de la microbiologie du 
vin et des levures. Une étude sur les levures sauvages impliquées dans la 
fermentation du cidre de glace a été réalisée par le Dr. Gustavo Leite à l’U. de 
Montréal il y a quelques années. Ce chercheur a également conduit des 
recherches sur les levures sauvages utilisées en fermentation brassicole 
comme professeur à l’Université Sainte-Anne.  

Il n’y a pas non plus, au Québec, de réel expert en analyse sensorielle du vin. 
J’ai conduit de telles analyses par le passé, grâce à l’apport de la Dre Paméla 
Nicolle, chercheure associée dans mon équipe. Cependant, suite aux 
conditions de recherche difficiles pendant la pandémie, nous confions 
désormais nos analyses sensorielles au professeur Matthew McSweeney 
(Acadia U), qui dirige le Centre for the Sensory Research of Food, où il conduit 
divers types d’analyses sensorielles ainsi que des panels de consommateurs.  
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Enfin, je crois qu’un chercheur possédant une expertise sur les sols viticoles 
(caractéristiques des sols, relations à la plante, etc.) serait bienvenue pour 
compléter les expertises en place.  

Formation 

La liste des formations académiques offertes dans les différents secteurs des 
boissons alcooliques est un aspect qui a été bien couvert dans le guide de 
référence de la consultation.  

La formation universitaire en viticulture et œnologie étant absente au Québec, 
c’est un créneau que l’UQO développe actuellement. Il pourrait y avoir un 
potentiel à développer des formations de niveau collégial à l’ITAQ/ITHQ, 
peut-être en collaboration avec l’UQO, mais je crois que la difficulté sera de 
rassembler les expertises nécessaires pour couvrir tous les domaines des 
boissons alcooliques (si cet objectif est poursuivi).  
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Conclusion 
 

Ce mémoire visait d’abord à présenter les recherches du Laboratoire de 
biochimie et métabolomique des plantes de l’ISFORT/UQO et à répondre 
aussi bien que possible aux questions posées dans le guide de référence de la 
consultation publique ITAQ-ITHQ sur le secteur des boissons alcooliques. Sans 
reprendre le recensement exhaustif de la recherche présentée dans le 
mémoire déposé par le CRAM, nous avons cherché à mettre en lumière la 
somme de recherche effectuée dans différentes filières des boissons 
alcooliques, notamment en viticulture et œnologie, par différentes personnes 
et institutions. Nous avons aussi souhaité expliquer la structure actuelle de la 
recherche en viticulture et l’œnologie au Québec, structure mise en place 
grâce au comité CRAAQ sur ce sujet.  

À ce stade, la formation et l’information stratégique sont peut-être les points 
les moins couverts dans le secteur des boissons alcooliques. À ma 
connaissance il y a tout de même des organismes impliqués à différents 
niveaux dans tout ce qui est intelligence d’affaire et stratégie pour le secteur 
du vin du moins.  

L’offre de formation est encore peu organisée puisqu’on a beaucoup de 
transmission de connaissances via de courtes formations de différentes 
niveaux académiques et d’événements ponctuels. Par son mandat de 
transmission des connaissances, le CRAAQ offre beaucoup de formation 
continue pour les producteurs et les intervenants du secteur. Il est donc 
probable qu’il couvre, pour la vigne et le vin du moins, une part des mandats 
que pourrait éventuellement couvrir l’entité proposée par l’ITAQ/ITHQ. 

Du côté de l’UQO, le développement de formation de continue et de premier 
cycle en viticulture et œnologie est un complément important aux recherches 
conduites sur ce thème à l’ISFORT. Ce sera en outre un moteur important pour 
développement agroalimentaire des régions de l’Outaouais et des Laurentides 
et ailleurs au Québec et au Canada.  
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