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Édito de Catherine Renard 
Directrice du Carnot Qualiment®  

. LeÊ dérèglementÊ climaƟqueÊ s’estÊ manifestéÊ enÊ 2023Ê enÊ FranceÊ parÊ uneÊ sécheresseÊ
marquée,Ê desÊ températuresÊ toujoursÊ anormalementÊ élevéesÊ etÊ desÊ événementsÊ
extrêmesÊ toujoursÊ plusÊ fréquents.Ê OrÊ notreÊ alimentaƟonÊ estÊ àÊ laÊ foisÊ uneÊ sourceÊ
significaƟveÊdeÊ contribuƟonÊàÊ ceÊdérèglementÊ climaƟque,Ê etÊ impactéeÊdirectementÊparÊ
sesÊconséquences.ÊCeciÊconduitÊàÊdesÊprisesÊdeÊconsciencesÊparÊ lesÊconsommateurs,ÊquiÊ
seÊ traduitÊ parÊ exempleÊparÊ laÊ rechercheÊ d’alimentsÊ plusÊ «Ê naturelsÊ », ÊmaisÊ ilÊ resteÊ desÊ
freinsÊ àÊ desÊ évoluƟonsÊ pourtantÊ indispensables,Ê commeÊ uneÊ transiƟonÊ versÊ desÊ
consommaƟonsÊprotéiquesÊmoinsÊélevéesÊetÊplusÊvégétales. 

AÊ ceÊ Ɵtre,Ê lesÊ équipesÊ duÊ CarnotÊ QualimentÊ seÊ sontÊ résolumentÊ engagéesÊ dansÊ lesÊ
recherchesÊsurÊ lesÊmoyensÊdeÊfaciliterÊ laÊtransiƟonÊprotéique,ÊavecÊ laÊcoordinaƟonÊdeÊ5Ê
desÊ12ÊprojetsÊretenusÊparÊl’ANRÊenÊ2023ÊpourÊl’appelÊàÊprojetÊ«ÊDévelopperÊlesÊprotéinesÊ
végétalesÊ etÊ diversifierÊ lesÊ sourcesÊ deÊ protéinesÊ »,Ê etÊ uneÊ parƟcipaƟonÊdansÊ 11Ê deÊ cesÊ
projets.ÊCetÊengagementÊaÊétéÊpréparéÊparÊunÊ souƟenÊconstantÊduÊCarnotÊQualimentÊàÊ
cesÊthémaƟquesÊdepuisÊ2011. 

QueÊseraÊnotreÊalimentaƟonÊenÊ2030,Ê2040ÊouÊ2050Ê?ÊCommentÊconƟnuerÊàÊassurerÊuneÊ
alimentaƟonÊ saineÊ etÊ diverseÊ pourÊ tousÊ ?Ê QuellesÊ conséquencesÊ deÊ laÊ transiƟonÊ
énergéƟque,Ê deÊ l’évoluƟonÊ aƩendueÊ desÊ modesÊ deÊ producƟonsÊ agricoles, Ê ouÊ desÊ
emballagesÊ pourÊ lesÊ transformaƟonsÊ agro-alimentairesÊ ? Ê CeÊ sontÊ lesÊ quesƟonsÊ queÊ seÊ
posentÊlesÊscienƟfiquesÊduÊCarnotÊQualimentÊetÊpourÊlesquellesÊilsÊtravaillentÊàÊétudierÊetÊ
validerÊ desÊ pistesÊ àÊ laÊ foisÊ sobres,Ê réalistes,Ê etÊ adaptéesÊ auxÊ aƩentesÊ etÊ besoinsÊ desÊ
transformateursÊetÊconsommateurs. 

Catherine Renard  
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Le Carnot, la recherche pour les 
entreprises 

 

Qualiment®Ê estÊ unÊ réseauÊ deÊ structuresÊ deÊ rechercheÊ publiqueÊ labelliséÊ
CarnotÊparÊleÊministèreÊdeÊl’enseignementÊsupérieur,ÊdeÊlaÊrechercheÊetÊdeÊ
l’innovaƟonÊ depuisÊ maiÊ 2011.Ê CeƩeÊ labellisaƟonÊ CarnotÊ estÊ laÊ
reconnaissanceÊ desÊ engagementsÊ fortsÊ deÊ Qualiment®Ê pourÊ menerÊ etÊ
développerÊ uneÊ acƟvitéÊ deÊ rechercheÊ partenarialeÊ auÊ bénéficeÊ deÊ
l’innovaƟonÊdesÊentreprisesÊ–ÊdeÊlaÊPMEÊauÊgrandÊgroupeÊ–ÊetÊdesÊacteursÊ
socio-économiques.ÊEnÊeffet,Ê l’objecƟfÊdesÊCarnotÊest d’accroître l’impact 
économique des acƟons de R&D menées par leurs laboratoires en 
partenariat avec les entreprises en termes de créaƟon d’emplois, de 
chiffres d’affaires naƟonal et à l’export, et donc de compéƟƟvité. 

ÊL’excellenceÊdeÊQualiment®,Ê leÊ réseauÊdeÊrechercheÊpourÊ l’innovaƟonÊenÊ
alimentaƟon,ÊquiÊ aÊ tenuÊ sesÊ engagementsÊ deÊprofessionnalismeÊdansÊ lesÊ
collaboraƟonsÊ deÊ rechercheÊ avecÊ lesÊ entreprisesÊ etÊ aÊmaintenuÊ sonÊ hautÊ
niveauÊscienƟfique,ÊaÊétéÊreconnueÊparÊsaÊtroisièmeÊlabellisaƟonÊenÊfévrierÊ
2020. 

LesÊ Carnot,Ê unÊ réseauÊ mulƟdisciplinaireÊ pourÊ apporterÊ desÊ
réponsesÊ auxÊ projetsÊ d’innovaƟonÊ desÊ entreprisesÊ deÊ tousÊ lesÊ
secteursÊéconomiquesÊ 

Numérique, 
électronique, 

sécurité 

Santé & 
Sport 

Manu-
facturing 

Transport 
Énergie 

Chimie, 
matériaux, 

construcƟon 

Environnement 

des effecƟfs de la 
recherche publique 

Agri 
agro 

Mode & 
Luxe 

Industriels 
de la mer 

39 

2023 Quelques chiffres  

20% 55% 
Carnot de la R&D financée par 

les entreprises à la 
recherche publique 

35000  
professionnelsÊdeÊ
laÊrechercheÊ(ETP) 

10000 
doctorants,ÊdontÊ
1700ÊenÊcontratÊ
CIFRE 
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2023 

Carnot 
Qualiment®  

●

Nombre de contrats 
de recherche 

contractuelle avec  
les entreprises 

 en 2023 (%) ETI naƟonales 
19% 

PME et TPE naƟonales  

39% 

Grandes entreprises 
naƟonales  

22% 

Entreprises  

étrangères 

10% 

Autres 
10% 

PME et TPE  
naƟonales 
1 816 k € 

Autres 
515 k € 

Entreprises  

étrangères 

692 k € 
Grandes entreprises  

naƟonales  
2 617 k € 

ReceƩes engendrées par 
les contrats de recherche 

contractuelle avec les 
entreprises  
en 2023 (€) 

ETI naƟonales 1 635 k € 



 

 

Qualiment®,  le  
Carnot dédié  
à la filière  
agroalimentaire 

 

Un portail 

Des  
scientifiques 

dédiés à votre 
projet 

Des moyens 
technologiques et 
des compétences 
pluridisciplinaires 

QuiÊvousÊmetÊenÊrelaƟonÊavecÊ770 chercheurs,Êingénieurs,Ê
doctorantsÊetÊpost-doctorants.  

QuiÊvousÊdonneÊaccès,ÊparÊsonÊintermédiaire,Êà l’ensemble des 
forces de la recherche publique française en alimentaƟon. 

UnÊlarge éventail de compétences pourÊvousÊapporterÊdesÊ
soluƟons sur-mesure. 

DesÊplateformes technologiques et de transposiƟon 
industrielle àÊlaÊpointeÊdeÊl’innovaƟon. 

UneÊouvertureÊversÊunÊréseau de chercheurs ayantÊdesÊ
compétencesÊdansÊdiversÊdomainesÊpourÊvousÊproposerÊ

desÊsoluƟonsÊadaptéesÊàÊvosÊbesoins. 

DesÊchercheursÊà votre 
écouteÊetÊayantÊ
l’expérience duÊ

partenariatÊindustriel. 
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Positionnement stratégique du 
Carnot Qualiment® 

La stratégie de recherche partenariale portée par le Carnot Qualiment® s’arƟcule autour de 3 piliers,Ê
enÊcohérenceÊavecÊlesÊenjeuxÊdeÊrechercheÊetÊd’innovaƟonÊportésÊparÊlesÊacteursÊsocio-économiquesÊdeÊ
l’alimentaƟonÊhumaine,ÊetÊ lesÊcompétencesÊ issuesÊdesÊenƟtésÊdeÊQualiment®.ÊCesÊaxesÊfontÊ l’objetÊdeÊ
projetsÊdeÊressourcement,ÊfinancésÊparÊ l’abondementÊdeÊl’ANR,ÊvisantÊàÊrenforcerÊ lesÊexperƟsesÊetÊ lesÊ
spécificitésÊdesÊlaboratoiresÊdeÊQualiment®. 

 
NOUVELLES 
PROTÉINES, 
FERMENTS 

FONCTIONNELS ET 
PROBIOTIQUES 

 
DÉVELOPPEMENT 

DURABLE, ÉVOLUTION 
DE LA DEMANDE 

SOCIÉTALE 

 
ALIMENTATION 

POUR LES 
POPULATIONS 

SPÉCIFIQUES, QUALITÉ 
NUTRITIONNELLE ET 

SENSORIELLE 
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Qualiment® à la rencontre 
des entreprises 

OrganisaƟon d’une 
journée « Rencontres 

Qualiment® » 
chercheurs – 
entreprises  

OrganisaƟon de  
rendez-vous en face-à-face 

avec des acteurs de 
l’ensemble de la chaine de 

valeur de 
l’agroalimentaire 

Mise en place d’acƟons de 
communicaƟon et 

implicaƟon dans les acƟons 
mises en place par 

l’AssociaƟon des insƟtuts 
Carnot et la filière Findmed 

OrganisaƟon de 
journées thémaƟques 

communes avec les 
pôles de  

compéƟƟvité 

ParƟcipaƟon aux 
salons et événements 

majeurs en 
agroalimentaire 
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LaÊ naturalitéÊ apparaîtÊ commeÊ uneÊ demandeÊ claireÊ desÊ consommateursÊ dansÊ leurÊ alimentaƟonÊ auÊ
quoƟdien,ÊgénéralementÊmoƟvéeÊparÊdesÊraisonsÊdeÊsantéÊetÊuneÊsensibilitéÊenvironnementale.ÊElleÊseÊ
traduitÊnotammentÊparÊunÊrejetÊdeÊcertainsÊprocédésÊouÊaddiƟfsÊchimiquesÊouÊenzymaƟques.ÊDèsÊlors,Ê
laÊnaturalitéÊs’imposeÊdeÊplusÊenÊplusÊcommeÊunÊdéterminantÊessenƟelÊàÊtoutÊdéveloppementÊpourÊlesÊ
industrielsÊ deÊ l’agro-alimentaire,Ê avecÊ desÊ impactsÊ surÊ laÊ formulaƟonÊ deÊ produitsÊ existantsÊ etÊ surÊ laÊ
miseÊauÊpointÊdeÊnouveauxÊproduits.ÊL’ensembleÊdeÊ laÊchaîneÊdeÊvaleurÊseÊtrouveÊ impactéeÊparÊceƩeÊ
tendance,ÊquiÊseÊdéclineÊauÊniveauÊdesÊprocessusÊdeÊproducƟonÊetÊdeÊconservaƟon,ÊdeÊlaÊrechercheÊdeÊ
maƟèreÊpremière,ÊouÊencoreÊdeÊlaÊformulaƟonÊdeÊproduitsÊfinaux. 

ParÊailleurs,Ê l’évoluƟonÊprogressiveÊdesÊpraƟquesÊversÊl’agroécologieÊetÊ l’agricultureÊresponsable,ÊversÊ
deÊ nouveauxÊ produitsÊ alimentairesÊ plusÊ durables,Ê impliqueÊ laÊ transformaƟonÊ deÊ lotsÊ deÊ maƟèresÊ
premièresÊagricolesÊdifférentesÊ (appariƟonÊdeÊnouvellesÊespèces,ÊdeÊnouvellesÊvariétés,ÊdeÊnouveauxÊ
modesÊdeÊculture)ÊouÊplusÊvariablesÊvoireÊhétérogènes.ÊCelaÊnécessiteÊd’éco-concevoirÊdesÊchaînesÊdeÊ
producƟonÊcapablesÊd’intégrerÊdesÊéchellesÊplusÊpeƟtesÊtoutÊenÊrestantÊéco-efficientesÊ(diminuƟonÊdesÊ
consommaƟonsÊd’eauÊouÊd’énergie,ÊdiminuƟonÊdesÊpertesÊetÊuƟlisaƟonÊopƟmiséeÊdesÊco-produits),ÊetÊ
garanƟssantÊbienÊsûrÊlaÊsécuritéÊdesÊaliments. 

LesÊ laboratoiresÊ deÊ Qualiment®Ê accompagnentÊ lesÊ entreprisesÊ deÊ l’agroalimentaireÊ dansÊ leÊ
développementÊdeÊproduitsÊplusÊnaturelsÊenÊcombinantÊdesÊapprochesÊbaséesÊsurÊ laÊ formulaƟon,Ê lesÊ
nouveauxÊ procédésÊ etÊ enÊ yÊ associantÊ uneÊ connaissanceÊ duÊ comportementÊ duÊ consommateur.Ê IlsÊ
disposentÊnotammentÊdeÊl’experƟseÊpourÊproposerÊdifférentsÊprocédésÊphysiquesÊouÊmicrobiologiques.Ê
UneÊ autreÊ voieÊ consisteÊ àÊ mieuxÊ uƟliserÊ lesÊ foncƟonnalitésÊ présentesÊ dansÊ lesÊ maƟèresÊ premièresÊ
alimentaires.ÊChaqueÊnouvelleÊsoluƟonÊdoitÊêtreÊconfrontéeÊauxÊenjeuxÊdeÊqualité,ÊdéterminantsÊpourÊ
desÊacceptaƟonsÊàÊ longÊterme,ÊetÊdeÊdurabilité,ÊenÊprenantÊenÊcompteÊ l’ensembleÊdeÊ laÊchaîneÊdeÊ laÊ
producƟonÊàÊlaÊconsommaƟon. 

Focus 
La Naturalité 
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LaÊ forteÊ augmentaƟonÊ desÊmaladiesÊmétaboliquesÊ
etÊ cardiovasculairesÊ encourageÊ laÊ limitaƟonÊ deÊ laÊ
consommaƟonÊdeÊsel,ÊdeÊsucreÊetÊdeÊgras.ÊEnÊoutre,Ê
l’aƩenteÊ deÊ consommateursÊ pourÊ desÊ produitsÊ
naturelsÊ etÊ bonÊ pourÊ laÊ santéÊ parƟcipeÊ auÊ
développementÊdeÊproduitsÊ«ÊsansÊ»Ê:ÊsansÊaddiƟfs,Ê
sansÊ allergène,Ê etc.Ê CesÊ ingrédients,Ê quiÊ jouentÊ unÊ
rôleÊcentralÊdansÊ leÊgoût,Ê laÊstructureÊdesÊalimentsÊ
etÊ leurÊ conservaƟonÊ neÊ sontÊ pasÊ facilesÊ àÊ
remplacer.Ê DèsÊ lors,Ê lesÊ industrielsÊ sontÊ faceÊ àÊ
l’enjeuÊ deÊ trouverÊ desÊ stratégiesÊ uƟlisantÊ desÊ
ingrédientsÊ alternaƟfs,Ê quiÊ soientÊ naturelsÊ etÊ
reconnaissablesÊ toutÊ enÊ préservantÊ laÊ qualitéÊ
sensorielleÊ desÊ aliments.Ê LesÊ équipesÊ deÊ
Qualiment®Ê possèdentÊ desÊ compétencesÊ
complémentaires,ÊdesÊbasesÊdeÊdonnées,ÊdesÊouƟlsÊ
d’aideÊ àÊ laÊ décisionÊ pourÊ aiderÊ lesÊ industrielsÊ àÊ
développerÊ desÊ produitsÊ innovants,Ê
nutriƟonnellementÊ bonsÊ etÊ acceptablesÊ pourÊ lesÊ
consommateurs. 

 

LesÊ consommateursÊ sontÊ àÊ laÊ rechercheÊ deÊ
procédésÊ permeƩantÊ uneÊ meilleureÊ préservaƟonÊ
desÊ qualitésÊ sensoriellesÊ etÊ nutriƟonnellesÊ desÊ
aliments,Ê sansÊ compromisÊ surÊ leÊ risqueÊ
microbiologiqueÊ ouÊ chimique.Ê LeÊ CarnotÊ
Qualiment®ÊdisposeÊdesÊmoyensÊdeÊmiseÊenÊœuvreÊ
àÊ l’échelleÊ piloteÊ deÊ procédésÊ pourÊ assurerÊ laÊ
stabilitéÊd’alimentsÊplusÊ frais,Ê avecÊuneÊdiminuƟonÊ
deÊ l’intensitéÊ desÊ traitementsÊ thermiques,Ê commeÊ
lesÊ hautesÊ pressionsÊ hydrostaƟquesÊ ouÊ lesÊ
chauffagesÊ volumétriquesÊ (chauffageÊ ohmique,Ê
chauffageÊ parÊ microÊ ondeÊ ouÊ radio-fréquences).Ê
D’autresÊ uƟlisaƟonsÊ deÊ cesÊ procédésÊ peuventÊ
égalementÊ êtreÊ misesÊ enÊ œuvreÊ pourÊ laÊ
décontaminaƟonÊ desÊ installaƟonsÊ ouÊ desÊ
emballages,Ê commeÊ laÊ lumièreÊ pulsée,Ê lesÊ
ultrasons,Êl’ozone,Êetc.ÊD’autreÊpart,ÊlesÊéquipesÊduÊ
CarnotÊQualiment®ÊsontÊenÊmesureÊdeÊproposerÊdeÊ
nouveauxÊ procédésÊ pourÊ laÊ texturaƟonÊ desÊ
aliments,Ê àÊ parƟrÊ d’uneÊ connaissanceÊ experteÊ deÊ
leurÊ physico-chimieÊ :Ê microfiltraƟon,Ê extrusion,Ê
hautesÊ pressionsÊ dynamiques,Ê ultrasons,Ê maîtriseÊ
duÊpétrissage,Êetc. 

 FLAT BREAD MINE 

Europe 

N3S 
Qualiment® 

NaƟvIF 

Qualiment®               

PLEASURE 

Projet Européen  

Fog-Protect 
Qualiment®               

TeRiFiQ  
UE 

Sal&Mieux 
Projet ANR 

FACCE-SURPLUS 

 ANR  
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VEggIN 

Qualiment®             

GermAGE 

Qualiment®               

Reformulation et produits « sans »  

Procédés alternatifs  
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Compétences et exemples de projets 
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UneÊ parƟeÊ croissanteÊ desÊ consommateursÊ tendÊ àÊ
rejeterÊ lesÊ produitsÊ incorporantÊ desÊ ingrédientsÊ
chimiquesÊ arƟficielsÊ auÊ profitÊ deÊ produitsÊ
apparaissantÊ commeÊ davantageÊ «Ê naturelsÊ ».Ê LesÊ
avancéesÊ actuelles,Ê autourÊ desÊ microorganismesÊ
notamment,Ê pourraientÊ consƟtuerÊ desÊ leviersÊ
majeursÊ dansÊ leÊ développementÊ deÊ nouveauxÊ
ingrédientsÊnaturels.ÊLeÊCarnotÊQualiment®ÊdisposeÊ
d’uneÊexperƟseÊreconnueÊautourÊdeÊ l’extracƟonÊetÊ
l’étudeÊ deÊ laÊ stabilitéÊ desÊ moléculesÊ colorantesÊ
naturellesÊ tellesÊ lesÊ polyphénolsÊ (anthocyanesÊ etÊ
leursÊ dérivés)Ê ouÊ lesÊ caroténoïdes,Ê qu’ilsÊ soientÊ
d’origineÊ végétale,Ê algaleÊ ouÊ issusÊ deÊ
microorganismes.Ê LesÊ équipesÊdeÊQualiment®Ê sontÊ
égalementÊ enÊ mesureÊ d’étudierÊ deÊ nouvellesÊ
soluƟonsÊ pourÊ laÊ texturaƟonÊ desÊ aliments,Ê queÊ ceÊ
soitÊ àÊ parƟrÊ deÊ protéinesÊ (protéinesÊ laiƟères,Ê
protéinesÊ végétalesÊ ouÊ mélangesÊ deÊ protéinesÊ
végétalesÊ etÊ animales),Ê ouÊ deÊ fibresÊ alimentaires.Ê
Enfin,Ê l’experƟseÊ etÊ lesÊ collecƟonsÊ deÊ
microorganimesÊ desÊ membresÊ deÊ Qualiment®Ê
permeƩentÊ d’idenƟfierÊ desÊ microorganismesÊ
capablesÊ deÊ générerÊ inÊ situÊ auÊ coursÊ desÊ
fermentaƟonsÊ deÊ nouveauxÊ arômesÊ ouÊ deÊ
nouvellesÊtextures.Ê 

FaceÊàÊdesÊ consommateursÊquiÊ seÊquesƟonnentÊetÊ
peuventÊ montrerÊ desÊ signesÊ deÊ méfianceÊ dansÊ
l’alimentaire,Ê ilÊ s’avèreÊ deÊ plusÊ enÊ plusÊ perƟnentÊ
d’associerÊ l’analyseÊ deÊ laÊ percepƟonÊ desÊ
consommateursÊ auÊ développementÊ desÊ produits.Ê
EnÊeffet,ÊlesÊfacteursÊdeÊqualitéÊtelsÊqueÊperçusÊparÊ
lesÊ consommateursÊ condiƟonnentÊ l’acceptaƟonÊduÊ
marchéÊ deÊ nouveauxÊ produits,Ê enÊ dépitÊ deÊ leurÊ
qualitéÊ intrinsèque.Ê LesÊ membresÊ deÊ Qualiment®Ê
peuventÊ accompagnerÊ lesÊ démarchesÊ d’innovaƟonÊ
jusqu’àÊ laÊpriseÊenÊcompteÊparÊ lesÊconsommateursÊ
desÊfacteursÊdeÊqualitéÊextrinsèque,ÊetÊparÊexempleÊ
deÊ savoirÊ commentÊ lesÊ alimentsÊ formulésÊ d’uneÊ
façonÊ plusÊ «Ê naturelleÊ »Ê sontÊ perçusÊ parÊ lesÊ
consommateurs. 

 

 ColorANTH 

Qualiment® 

Transfo-
QUAPE 

Qualiment® 

Marelle 

Qualiment®             

PRIMA InovFarmer 

Europe 
OBEINN 

Qualiment®               

SOUVNUTRI 
Projet ANR 

DataSens 

 Qualiment®   
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CLEVER  

ANR               

FlaveurVeg 

Qualiment®               

Nouveaux ingrédients naturels  

Comportement du consommateur  
©
ÊF
re
ep

ik
 

Compétences et exemples de projets 
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Temps forts de 
l’année 2023 

OrganisaƟonÊduÊ
« Séminaire interne 2023 - 
parƟe 1/2 »ÊduÊCarnotÊ
Qualiment  

AnimaƟonÊdeÊl’atelierÊ« L’innovaƟonÊpourÊdesÊindustriesÊ
agro-alimentairesÊsobresÊetÊdurables »ÊsurÊleÊstandÊINRAEÊ
auÊSalon InternaƟonal de l’agriculture 

ParƟcipaƟonÊauÊsalonÊCFIA 

ÊParƟcipaƟonÊàÊlaÊjournéeÊEIT FAN 
organiséÊparÊShakeupÊFactory 

WebinaireÊQualimentÊenÊApartéÊ
« CommentÊlesÊprocédésÊpermettentÊdeÊ
rendreÊfonctionnelsÊlesÊingrédientsÊ
constitutifsÊd’unÊalimentÊpourÊseÊpasserÊ
d’additifsÊ? » 

●

StandÊpartagéÊauÊsalonÊTechInnov  



 

ÊOrganisaƟonÊ duÊ « Séminaire 
interne 2023 - parƟe 2/2 »Ê àÊ
Nantes. 

●

SponsoringÊdeÊlaÊ« Journée du 
microbiote »ÊorganiséeÊparÊMétaGénopolisÊ
etÊBPIÊFrance 

ParƟcipaƟonÊetÊsponsoringÊduÊconcoursÊ
Ecotrophélia 

ParƟcipaƟonÊàÊlaÊjournéeÊ« L’équilibre dans 
l’assieƩe, et si on mangeait de tout? » organiséeÊ
parÊProtéinesÊFranceÊ 

ÊAnimaƟonÊd’unÊWorkshopÊ “CommentÊ
construireÊ desÊ partenariatsÊ
structurantsÊ avecÊ laÊ recherche?”Ê etÊ
standÊ auÊ salonÊ LFDay organiséÊ parÊ LaÊ
FermeÊDigitaleÊ 

ParƟcipaƟonÊauÊCongrèsÊICEF  

StandÊ partagéÊ avecÊ l’AllianceÊ CarnotÊ SantéÊ
etÊAlimentaƟonÊauÊcongrèsÊECSS 

 

Ê 

ParƟcipaƟonÊauÊcolloqueÊFerment’IA, 
co-organiséÊentreÊFermentsÊduÊFuturÊ
etÊl'InsƟtutÊDATAIA 



 

 

Co-organisaƟonÊduÊBreizhCarnoTech ÊavecÊlesÊ
CarnotÊAgriFoodÊTransiƟon,ÊMICA,ÊFranceÊ
FuturÊElevage;ÊPlant2Pro,ÊInriaÊetÊCEAÊ 
Ê 

OrganisaƟonÊdesÊRencontres Qualiment 

StandÊauÊsalonÊNutrEvent, évènementÊ
dédiéÊàÊl’innovaƟonÊenÊnutriƟonÊanimaleÊ
etÊhumaine,ÊorganiséÊparÊEuraSantéÊetÊ

ClubsterÊNSLÊ 

Co-organisaƟonÊdeÊlaÊjournéeÊ« Le 
Microbiote : du sol & des plantes vers les 
intesƟns, Regards Croisés Entreprise / 
Recherche »ÊavecÊVégépolysÊValleyÊetÊlesÊ
CarnotÊFranceÊFuturÊElevageÊetÊPlant2Pro 

Webinaire Qualiment en Aparté :ÊpriseÊ
enÊchargeÊnutriƟonnelleÊdeÊlaÊpersonneÊ
âgéeÊetÊduÊsporƟfÊ:Êquel(s)Êpoint(s)Ê
communsÊpourÊopƟmiserÊlaÊfoncƟonÊ
musculaireÊ?  

●

StandÊauxÊRendez-vous Carnot  

 StandÊauÊsalonÊquébécoisÊ
BénéfiqÊetÊintervenƟonÊauprèsÊ
desÊdélégaƟonsÊétrangèresÊ
durantÊlaÊjournéeÊpréliminaireÊ 

 

ÊCo-organisaƟonÊduÊ
séminaire chercheurs 
de l’Alliance Santé et 
AlimentaƟon 
 
Ê 



 

Des projets pour le 
partenariat et le transfert 

L’appelÊ àÊ projetsÊ diffuséÊ parÊ laÊ direcƟonÊ deÊ Qualiment®Ê finance,Ê grâceÊ àÊ
l’abondementÊaƩribuéÊparÊl’ANR,ÊdesÊprojetsÊdontÊl’objecƟfÊestÊdeÊcréerÊdesÊ
connaissancesÊvalorisablesÊauprèsÊdesÊentreprises.  

 

©ÊPixabay 

●

La zéine : un levier d’opƟmisaƟon de l’apport protéique végétalisé pour luƩer contre la sarcopénie  

ObjecƟfsÊ :Ê LaÊ zéine,Ê protéineÊ duÊmaïs,Ê seÊ disƟngueÊ parÊ saÊ richesseÊ enÊ leucine,Ê acideÊ aminéÊ contribuantÊ
parƟculièrementÊ àÊ l’anabolismeÊ musculaire.Ê Néanmoins,Ê elleÊ estÊ actuellementÊ écartéeÊ deÊ l’offreÊ deÊ
protéinesÊvégétalesÊ chezÊ l’HommeÊcarÊelleÊestÊpeuÊ solubleÊetÊ trèsÊpeuÊdigesƟble.Ê L’objecƟfÊduÊprojetÊestÊ
d’élaborer,Ê àÊ parƟrÊ deÊ laÊ zéine,Ê unÊmélangeÊ deÊ protéinesÊ végétalesÊ équilibréÊ etÊ opƟmiséÊ enÊ leucineÊ quiÊ
permeƩraÊdeÊprévenirÊet/ouÊluƩerÊcontreÊlaÊsarcopénieÊsansÊrecoursÊàÊunÊrégimeÊhyperprotéique,ÊdansÊunÊ
contexteÊ deÊ végétalisaƟonÊ deÊ l’alimentaƟon.Ê CetÊ ingrédientÊ «Ê zéineÊ »Ê pourraÊ êtreÊ proposéÊ dansÊ lesÊ
complémentsÊnutriƟonnelsÊdesÊpersonnesÊâgéesÊouÊenÊperteÊd’appéƟt.Ê 

Projet impliquant les unités UNH, PNCA, PAM 
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Développement de CAPTeurs pour le suivi de la durée 
de VIe des produits alimentaires et cosméƟques : vers 
la créaƟon de jumeaux numériques  

ObjecƟfÊ :Ê ConfrontéeÊ àÊ desÊ défisÊ majeursÊ telsÊ queÊ laÊ
luƩeÊcontreÊleÊgaspillageÊalimentaireÊetÊlaÊgaranƟeÊdeÊlaÊ
sécuritéÊ sanitaireÊ desÊ produits,Ê l’industrieÊ
agroalimentaireÊdoitÊseÊdoterÊdeÊmoyensÊefficacesÊpourÊ
évaluerÊ laÊ duréeÊ deÊ vieÊ desÊ aliments.Ê LeÊ premierÊ
mécanismeÊdeÊ dégradaƟonÊ chimiqueÊ desÊ alimentsÊ estÊ
l’oxydaƟonÊdesÊlipides,ÊquiÊentraîneÊuneÊdégradaƟonÊdeÊ
laÊqualitéÊnutriƟonnelleÊetÊorganolepƟqueÊdesÊproduits.Ê
LaÊ consommaƟonÊ deÊ cesÊ produitsÊ oxydésÊ peutÊ
égalementÊ avoirÊ desÊ conséquencesÊ néfastesÊ surÊ laÊ
santé.Ê BienÊ queÊ desÊ techniquesÊ analyƟquesÊ deÊ
référenceÊ existentÊ pourÊ suivreÊ l’étatÊ d’oxydaƟonÊ d’unÊ
produit,Ê ellesÊ sontÊ souventÊ longues,Ê coûteuses,Ê
complexesÊàÊmeƩreÊenÊœuvreÊetÊrequièrentÊl’uƟlisaƟonÊ
deÊ réacƟfsÊ dangereuxÊ pourÊ l’hommeÊ etÊ
l’environnement.Ê LeÊ projetÊ viseÊ àÊ développerÊ unÊ
systèmeÊ mulƟ-instrumentéÊ pourÊ déterminerÊ laÊ duréeÊ
deÊ vieÊ desÊ produitsÊ sensiblesÊ àÊ l’oxydaƟon.Ê IlÊ s’appuieÊ
surÊleÊcouplageÊdeÊcapteursÊinnovants,ÊàÊlaÊfoisÊsimplesÊ
etÊ rapidesÊ àÊ uƟliser,Ê pourÊ évaluerÊ laÊ qualitéÊ desÊ
produits,Ê etÊ d’ouƟlsÊ deÊ modélisaƟonÊ pourÊ simulerÊ lesÊ
phénomènesÊ enÊ jeu.Ê CeÊ projetÊ offriraÊ desÊ soluƟonsÊ
pourÊ laÊ concepƟonÊ d’emballagesÊ adaptésÊ àÊ chaqueÊ
produitÊetÊl’opƟmisaƟonÊdeÊlaÊformulaƟonÊdesÊproduitsÊ
enÊajustantÊnotammentÊlaÊquanƟtéÊd’addiƟfs.Ê 

Projet impliquant les unités PAM, SAYFOOD et le CTCPA 

©ÊShuƩerStock 
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Prédire la processabilité des protéines végétales 
dans des matrices de type analogue par une 
approche expérimentale et une analyse 
mulƟcritère 

ObjecƟfÊ :Ê ImpulséeÊ parÊ desÊ enjeuxÊ
environnementauxÊ etÊ sociétaux,Ê laÊ demandeÊ desÊ
consommateursÊ pourÊ végétaliserÊ leurÊ alimentaƟonÊ
etÊ réduireÊ leurÊ consommaƟonÊ deÊ viandeÊ estÊ enÊ
constanteÊ augmentaƟon.Ê HistoriquementÊ baséÊ surÊ
leÊsoja,Êl’offreÊenÊingrédientsÊprotéiquesÊneÊcesseÊdeÊ
seÊdiversifier,Ê tantÊ auÊniveauÊdesÊ sourcesÊ végétalesÊ
(pois,Ê féverole,Ê poisÊ chiche,Ê lenƟlle,Ê …)Ê queÊ surÊ lesÊ
procédésÊd’extracƟon.ÊCeÊdynamismeÊseÊtraduitÊparÊ
uneÊ offreÊ foisonnanteÊ d’ingrédientsÊ protéiquesÊ etÊ
l’appariƟonÊ deÊ nouvellesÊ généraƟonsÊ avecÊ desÊ
foncƟonnalitésÊ opƟmisées. Ê LeÊ projetÊ chercheÊ àÊ
idenƟfierÊ lesÊ meilleursÊ moyensÊ physico-chimiquesÊ
deÊ qualifierÊ lesÊ ingrédientsÊ protéiquesÊ enÊ foncƟonÊ
desÊ uƟlisaƟonsÊ alimentairesÊ visées.Ê EnÊ effetÊ cesÊ
ingrédientsÊ restentÊ malÊ connus,Ê lesÊ spécificaƟonsÊ
commercialesÊ n’incluentÊ aucuneÊ informaƟonÊ surÊ
leurÊ valeurÊ technologique,Ê etÊ leursÊ foncƟonnalitésÊ
sontÊ trèsÊ variables,Ê ceÊ quiÊ complexifieÊ leurÊ
intégraƟonÊdansÊdesÊproduitsÊalimentaires.Ê 

Projet impliquant le CTCPA, et les unités PAM et 
STLO 



 

 

ProducƟon de Faecalibacterium en bioréacteur 
via l’uƟlisaƟon de protéines végétales et la 
sélecƟon de mutants aérotolérants  

ObjecƟfÊ :Ê L’étudeÊ desÊ bactériesÊ intesƟnalesÊ
extrêmementÊsensiblesÊàÊ l’oxygèneÊ(EOS),ÊtellesÊ
queÊcellesÊduÊgenreÊFaecalibacterium susciteÊunÊ
intérêtÊ croissantÊ enÊ raisonÊ deÊ leurÊ rôleÊ dansÊ leÊ
mainƟenÊdeÊl’homéostasieÊintesƟnaleÊetÊdeÊleursÊ
potenƟelsÊ bénéficesÊ importantsÊ pourÊ laÊ santéÊ
humaine.Ê Cependant,Ê laÊ difficultéÊ àÊ lesÊ culƟverÊ
entraveÊlaÊprogressionÊdesÊconnaissancesÊsurÊcesÊ
bactériesÊ ainsiÊ queÊ leurÊ producƟonÊ àÊ grandeÊ
échelle.Ê L’objecƟfÊ globalÊ deÊ ceÊ projetÊ viseÊ àÊ
étudierÊ l’impactÊdeÊ laÊcomposiƟonÊduÊmilieuÊdeÊ
culture,ÊenÊparƟculierÊdesÊsourcesÊdeÊprotéines,Ê
etÊdeÊlaÊtoléranceÊàÊl’oxygène,ÊsurÊlaÊproducƟonÊ
deÊ biomasseÊ etÊ lesÊ propriétésÊ anƟ-
inflammatoiresÊ deÊFaecalibacterium. Ê SuiteÊ àÊ ceÊ
projet,Ê desÊ procédésÊ moinsÊ exigeantsÊ etÊ plusÊ
acceptablesÊ pourrontÊ êtreÊ proposésÊ auxÊ start-
upsÊdesÊprobioƟques,ÊfacilitantÊl’industrialisaƟonÊ
deÊleursÊproposiƟons. 

Projet impliquant les unités PAM et MICALIS 

●

 

DigesƟbilité Réelle des Protéines : quelle 
méthodologie in vitro pour prédire les valeurs 
obtenues chez l’Homme ?  

ObjecƟfÊ:ÊLaÊqualitéÊnutriƟonnelleÊdesÊprotéinesÊ
alimentairesÊ estÊ unÊ critèreÊ importantÊ enÊ
nutriƟonÊ humaine,Ê quiÊ reposeÊ enÊ parƟeÊ surÊ laÊ
biodisponibilitéÊ desÊ acidesÊ aminés,Ê esƟméeÊ viaÊ
laÊ mesureÊ deÊ digesƟbilité.Ê DeÊ nombreusesÊ
donnéesÊ deÊ digesƟbilité Ê sontÊ disponiblesÊ pourÊ
lesÊ protéinesÊ animales,Ê maisÊ beaucoupÊ moinsÊ
pourÊ lesÊ autresÊ sourcesÊdeÊ protéines,Ê végétalesÊ
ouÊalternaƟves.ÊLaÊdigesƟbilitéÊréelleÊdesÊacidesÊ
aminésÊ etÊ deÊ l’azoteÊ aÊ étéÊ jusque-làÊ
majoritairementÊ évaluéeÊ chezÊ l’hommeÊ ouÊ
l’animalÊ (porc,Ê rat).Ê IlÊ estÊ néanmoinsÊ
indispensableÊ deÊ développerÊ deÊ nouvellesÊ
méthodesÊ alternaƟvesÊ àÊ l’expérimentaƟonÊ inÊ
vivo,Ê tantÊ d’unÊ pointÊ deÊ vueÊ éthiqueÊ
qu’économique.Ê L’objecƟfÊ deÊ ceÊ projetÊ estÊ deÊ
déterminerÊ quelleÊ méthodologieÊ inÊ vitroÊ
permeƩraitÊ deÊ prédireÊ auÊmieuxÊ laÊ digesƟbilitéÊ
réelleÊ deÊ l’azoteÊ etÊ desÊ acidesÊ aminésÊ deÊ
protéinesÊ alimentairesÊd’origineÊetÊ deÊ structureÊ
différentes.Ê LeÊ butÊ estÊ deÊ proposerÊ inÊ fineÊ uneÊ
alternaƟveÊ validéeÊ etÊ éthiquementÊ acceptableÊ
pourÊdeÊtellesÊévaluaƟons.  

Projet impliquant les unités STLO et PNCA 
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ImplantaƟon d’un système organisé de 
capteurs sur ligne et/ou en ligne d’un procédé 
conƟnu de transformaƟon de fruits et légumes.  

ObjecƟfÊ:ÊLeÊprojetÊPROCESSLINEÊaÊpourÊobjecƟfÊ
d’instrumenterÊ unÊ procédéÊ conƟnuÊ deÊ
producƟonÊ deÊ puréeÊ deÊ fruitsÊ etÊ légumes,Ê àÊ
l’aideÊ deÊ technologiesÊ deÊ capteursÊ inÊ lineÊ etÊ atÊ
line,ÊafinÊd’obtenirÊuneÊmesureÊenÊtempsÊréelÊauÊ
plusÊ prèsÊ duÊ produitÊ soumisÊ auÊ procédé.Ê CeƩeÊ
évoluƟonÊ desÊ procédésÊ enÊ conƟnuÊ desÊ
industriesÊ agroalimentairesÊ s’imposeÊ commeÊ
uneÊ nécessitéÊ pourÊ aƩeindreÊ desÊ objecƟfsÊ deÊ
naturalitéÊ deÊ produitsÊ alimentairesÊ toutÊ enÊ
préservantÊ leursÊ qualitésÊ nutriƟonnelleÊ etÊ
organolepƟque,Ê enÊ régulantÊ auÊ plusÊ justeÊ leÊ
besoinÊ énergéƟqueÊ d’uneÊ ligneÊ industrielle,Ê etÊ
enÊmaximisantÊl’uƟlisaƟonÊdeÊmaƟèreÊpremière,Ê
réduisantÊainsiÊlesÊpertesÊetÊgaspillages. 

Projet impliquant l’unité SQPOV et le CTCPA 

 

RevalorisaƟon de coques et coquilles peu 
fracƟonnées pour l’alimentaƟon humaine  

ObjecƟfÊ :Ê LeÊ projetÊ s’intéresseÊ àÊ l’uƟlisaƟonÊ deÊ
co-produitsÊnonÊfracƟonnésÊpourÊlaÊstabilisaƟonÊ
deÊ produitsÊ alimentaires.Ê EnÊ effetÊ l’industrieÊ
agroalimentaireÊ aÊ récemmentÊ
découvert Ê l’intérêtÊ d’uƟliserÊ leÊ mécanismeÊ ditÊ
deÊ «Ê PickeringÊ »Ê pourÊ laÊ stabilisaƟonÊ
d’émulsions.Ê OrÊ lesÊ co-produitsÊ desÊ industriesÊ
alimentairesÊ pourraientÊ êtreÊ desÊ sourcesÊ deÊ
parƟcules,ÊobtenuesÊparÊdesÊprocédésÊ«ÊsimplesÊ
etÊ naturelsÊ »Ê telsÊ queÊ leÊ broyage,Ê uƟlisableÊ
commeÊ stabilisantsÊ àÊ laÊ placeÊ desÊ addiƟfsÊ
émulsifiants.Ê C’estÊ ceƩeÊ possibilitéÊ queÊ viseÊ àÊ
explorerÊleÊprojet. 

Projet impliquant l’unité SAYFOOD 
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Etude comparée de la qualité alimentaire des 
protéines d’insectes (ténébrion) à celles de pois 
et de la caséine, chez le rat en situaƟon basale 
ou d’acƟvité physique 

ObjecƟfÊ :Ê L’objecƟfÊ deÊ ceÊ projetÊ estÊ deÊ
comparer,Ê chezÊ desÊ individusÊ enÊ croissanceÊ ouÊ
subissantÊ unÊ entraînementÊ sporƟf,Ê l’efficacitéÊ
métaboliqueÊ deÊ protéinesÊ provenantÊ deÊ troisÊ
sourcesÊdifférentesÊ:Ê laÊcaséineÊpourÊ laÊprotéineÊ
animaleÊ (référence),Ê lesÊ protéinesÊ deÊ poisÊ pourÊ
cellesÊ d’origineÊ végétale,Ê etÊ enfinÊ lesÊ protéinesÊ
d’insectes,Ê plusÊ précisémentÊ deÊ verÊ deÊ farineÊ
(Tenebrio molitor),Ê insecteÊ leÊ plusÊ produitÊ enÊ
FranceÊparmiÊ lesÊquatreÊespècesÊautoriséesÊàÊ laÊ
consommaƟonÊ humaineÊ parÊ laÊ CommissionÊ
Européenne.ÊLeÊbutÊestÊd’apporterÊdes ÊpreuvesÊ
pré-cliniquesÊmontrantÊqueÊ lesÊprotéinesÊ issuesÊ
duÊ ténébrionÊ meunierÊ sontÊ nutriƟonnellementÊ
adaptéesÊ auÊ développementÊ deÊ produitsÊ telsÊ
queÊ desÊ complémentsÊ alimentairesÊ pourÊ lesÊ
individusÊsporƟfs. 

Projet impliquant l’unité UNH 

 

Méthodes pour caractériser les InteracƟons 
entre SAlive et Bactéries LAcƟques des 
aliments fermentés  

ObjecƟfÊ:ÊDesÊpremiersÊrésultatsÊontÊmontréÊqueÊ
lesÊ bactériesÊ lacƟquesÊ (fermentsÊ ouÊ
probioƟques)Ê pouvaientÊ êtreÊ détectéesÊ
longtempsÊaprèsÊingesƟonÊmalgréÊlaÊfaibleÊduréeÊ
deÊ séjourÊ deÊ l’alimentÊ enÊ bouche.Ê DansÊ ceÊ
contexte, Ê leÊ projetÊ viseÊ àÊ opƟmiserÊ etÊ validerÊ
desÊ méthodologiesÊ adaptéesÊ pourÊ l’étudeÊ desÊ
interacƟonsÊ entreÊ bactériesÊ lacƟquesÊ etÊ
environnementÊ oral.Ê DeÊ tellesÊ méthodologiesÊ
pourraientÊparÊlaÊsuiteÊs’appliquerÊàÊlaÊsélecƟonÊ
deÊ bactériesÊ probioƟquesÊ pourÊ laÊ sphèreÊ oraleÊ
(pourÊleÊtraitementÊdeÊl’halitoseÊparÊexemple,ÊouÊ
laÊ prévenƟonÊ desÊ caries),Ê etÊ deÊ nouvellesÊ
souchesÊdeÊferments.Ê 

Projet impliquant les unités PAM et CSGA 
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Success stories 

●

 

L’unitéÊMICALISÊetÊl’entrepriseÊPiLeJeÊlancentÊleÊLabComÊProPhySICeÊLabÊpourÊdévelopperÊdesÊsoluƟonsÊ
nouvellesÊbaséesÊsurÊdesÊphytonutrimentsÊetÊdesÊprobioƟquesÊpourÊintervenirÊsurÊl’axeÊintesƟn-cerveau.Ê
LeÊ LabComÊestÊ notammentÊ subvenƟonnéÊparÊ l’AgenceÊnaƟonaleÊ deÊ laÊ rechercheÊ (ANR).Ê LeÊ LabComÊaÊ
pourÊambiƟonÊdeÊdévelopperÊuneÊplateformeÊpourÊidenƟfierÊdesÊcandidatsÊ(probioƟquesÊouÊvégétaux)Ê
capablesÊ deÊ modulerÊ l’axeÊ intesƟn-cerveau.Ê IlÊ estÊ surÊ unÊ domaineÊ nouveauÊ émergent,Ê baséÊ surÊ lesÊ
connaissancesÊacquisesÊsurÊl’axeÊintesƟn-cerveauÊauÊtraversÊduÊmicrobioteÊintesƟnal.ÊUnÊpointÊimportantÊ
estÊ queÊ ceÊ projetÊ s’appuieÊ surÊ desÊ organoïdesÊ intesƟnauxÊ etÊ cérébrauxÊ quiÊ consƟtuentÊ desÊ modèlesÊ
alternaƟfsÊàÊl’expérimentaƟonÊanimale.ÊCesÊdernièresÊannéesÊdesÊapprochesÊbaséesÊsurÊlesÊorganoïdesÊ
ontÊ étéÊ développées,Ê modélisantÊ laÊ maladieÊ d’AlzheimerÊ inÊ vitro,Ê surpassantÊ laÊ prédicƟbilitéÊ etÊ laÊ
représentaƟonÊphysiologiqueÊdesÊlignéesÊcellulairesÊclassiques. 

 

LeÊ CTCPAÊ etÊ UniLaSalle,Ê écoleÊ d’ingénieursÊ enÊ agroalimentaireÊ etÊ alimentaƟon-santé,Ê ontÊ inauguréÊ leÊ
FoodLab,ÊleurÊtouteÊnouvelleÊhalleÊagroalimentaireÊmulƟprocédésÊdesƟnéeÊàÊdevenirÊleÊcentreÊd’innovaƟonÊ
deÊ référenceÊ desÊ secteursÊ agricolesÊ etÊ alimentairesÊ deÊ laÊ RégionÊ Hauts-de-FranceÊ pourÊ uneÊ alimentaƟonÊ
saine,Ê durableÊ etÊ traçable.Ê CeƩeÊ associaƟonÊ vaÊ permeƩreÊ d’innover,Ê deÊ formerÊ etÊ d’accompagnerÊ desÊ
exploitantsÊ agricoles,Ê desÊ PMEÊ etÊ desÊ startups.Ê AdministréÊ depuisÊ leÊ 1erÊ septembreÊ 2023Ê parÊ NicolasÊ
MARISSAL,ÊleÊFoodLabÊpermeƩraÊdeÊréaliserÊdesÊétudesÊd’accompagnementÊd’entreprisesÊduÊsecteurÊ(étudeÊ
deÊ faisabilitéÊ technique,Ê miseÊ auÊ pointÊ deÊ receƩes,Ê fabricaƟonÊ etÊ caractérisaƟonÊ deÊ produits,Ê
dimensionnementÊd’équipements…)ÊetÊdeÊmeƩreÊàÊdisposiƟonÊdesÊouƟlsÊdeÊproducƟonÊpourÊdesÊagriculteursÊ
etÊentrepreneursÊsouhaitantÊréaliserÊleurÊpropreÊfabricaƟon.ÊD’uneÊsuperficieÊcouverteÊdeÊ700Êm²,ÊleÊFoodLabÊ
estÊ équipéÊ deÊmatérielsÊ semiÊ industrielsÊ permeƩantÊ deÊ réaliserÊ desÊ fabricaƟonsÊ variées,Ê deÊ laÊ preuveÊ deÊ
conceptÊàÊl’échelleÊpréindustrielle. 
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PhilippeÊ Langella,Ê directeurÊ deÊ rechercheÊ àÊ l’UMRÊ
MICALIS,Ê estÊ lauréatÊ duÊ GrandÊ PrixÊ INRAE.Ê CeÊ GrandÊ
PrixÊ vientÊ récompenserÊ uneÊ carrièreÊ d’excepƟon,Ê
conciliantÊ rechercheÊ d’excellenceÊ etÊ implicaƟonÊ dansÊ
leÊ partenariatÊ etÊ innovaƟon,Ê unÊ chercheurÊ
représentaƟfÊdeÊceÊqueÊpeutÊ faireÊ l’espritÊ«ÊCarnotÊ».Ê
PhilippeÊLangellaÊestÊunÊdesÊpionniersÊdeÊlaÊrechercheÊ
surÊ lesÊprobioƟques,ÊetÊaÊnotammentÊdécouvert,ÊavecÊ
HarryÊ Sokol,Ê FPrau,Ê laÊ premièreÊ bactérieÊ probioƟqueÊ
issueÊ duÊ microbioteÊ intesƟnalÊ diteÊ deÊ nouvelleÊ
généraƟonÊ àÊ êtreÊ uƟliséeÊ àÊ desÊ finsÊ thérapeuƟques.Ê
UneÊ start-up,Ê ExeliomÊ Biosciences,Ê estÊ néeÊ d’unÊ desÊ
projetsÊdécoulantÊdeÊceƩeÊidée.  

 

AlainÊLe-Bail,ÊprofesseurÊauÊGEPEA,ÊaÊreçuÊleÊLifeÊ
TimeÊ AwardÊ ofÊ theÊ IAEFÊ (InternaƟonalÊ
AssociaƟonÊ forÊ EngineeringÊ andÊ Food),Ê uneÊ
reconnaissanceÊ internaƟonaleÊ pourÊ sesÊ
recherchesÊ surÊ lesÊ procédésÊ alimentaires.Ê
L’objecƟfÊdeÊceÊprixÊestÊdeÊreconnaîtreÊetÊmeƩreÊ
enÊ avantÊ lesÊ expertsÊ pourÊ leurÊ contribuƟonÊ etÊ
leurÊ impactÊ internaƟonalÊ surÊ lesÊ progrèsÊ enÊ
alimentaƟon.  

 

LeÊ 14Ê juilletÊ 2023,Ê Marie-NoëlleÊ MadecÊ s’estÊ vueÊ
remeƩreÊ laÊ médailleÊ deÊ l’OrdreÊ duÊ MériteÊ Agricole.Ê
CeƩeÊ disƟncƟon,Ê décernéeÊ parÊ leÊ MinistreÊ deÊ
l’AgricultureÊetÊdeÊ laÊSouverainetéÊAlimentaire,ÊvientÊ
saluerÊ uneÊ carrièreÊ scienƟfiqueÊ richeÊ etÊ fécondeÊ auÊ
seinÊ duÊ STLO.Ê Marie-NoëlleÊ estÊ arrivéeÊ auÊ STLOÊ enÊ
févrierÊ 1989,Ê elleÊ yÊ aÊ travailléÊ enÊ fermentaƟonÊ
alimentaire,Ê oùÊ elleÊ s’estÊ consacréeÊ àÊ enrichirÊ laÊ
collecƟonÊ deÊ bactériesÊ alimentairesÊ duÊ laboratoireÊ :Ê
découverteÊ etÊ idenƟficaƟonÊ deÊ nouvellesÊ bactéries,Ê
étudeÊ deÊ leursÊ propriétésÊ surÊ laÊ santéÊ etÊ dansÊ lesÊ
produitsÊfermentés.Ê 
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LaÊ producƟonÊ etÊ laÊ valorisaƟonÊ deÊ microalguesÊ consƟtuentÊ unÊ enjeuÊ économiqueÊ considérable.Ê NonÊ
seulement,Ê leursÊ applicaƟonsÊ enÊ nutriƟon,Ê cosméƟqueÊ etÊ santéÊ sontÊ nombreusesÊ etÊ contribuentÊ àÊ
l’accroissementÊ deÊ cesÊ marchés,Ê maisÊ leursÊ exploitaƟonsÊ dansÊ lesÊ domainesÊ deÊ l’énergie,Ê deÊ laÊ
dépolluƟon/valorisaƟonÊduÊCO2ÊetÊdeÊlaÊchimieÊverteÊsontÊégalementÊextrêmementÊpromeƩeusesÊpourÊ
l’avenir.ÊPourÊrépondreÊauxÊbesoinsÊdesÊ industrielsÊetÊainsiÊcréerÊ lesÊsoluƟonsÊ industriellesÊduÊfutur,Ê leÊ
laboratoireÊGEPEAÊ(UnitéÊMixteÊdeÊRechercheÊdeÊl’UniversitéÊdeÊNantes,ÊduÊCNRS,ÊdeÊIMNÊetÊd’Oniris)ÊaÊ
développéÊlaÊplate-formeÊR&DÊAlgoSolis,ÊpilotéeÊparÊ l’UniversitéÊdeÊNantesÊetÊdontÊ l’inauguraƟonÊaÊeuÊ
lieuÊ leÊ 4Ê octobreÊ 2023Ê àÊ Saint-Nazaire.Ê AlgoSolisÊ offreÊ ainsiÊ l’infrastructureÊ etÊ lesÊ équipementsÊ
nécessairesÊ àÊ l’exploitaƟonÊ contrôlée,Ê intensifiéeÊ etÊ durableÊ deÊ laÊ ressourceÊ microalgaleÊ àÊ grandeÊ
échelle.Ê AuÊ delàÊ deÊ l’ouƟl,Ê c’estÊ bienÊ unÊ effetÊ d’accélérateurÊ deÊ l’ensembleÊ deÊ laÊ filièreÊ queÊ proposeÊ
AlgoSolis.Ê ElleÊ permetÊ auxÊ différentsÊ acteursÊ deÊ développerÊ desÊ projetsÊ deÊ rechercheÊ etÊ d’innovaƟonÊ
dansÊ leÊ domaineÊ desÊ biotechnologiesÊ bleuesÊ etÊ desÊ bioénergiesÊ :Ê enÊ d’autresÊ termes,Ê menerÊ unÊ
développementÊàÊlaÊpointeÊsurÊceÊquiÊconsƟtueÊaujourd’huiÊunÊchampÊdeÊcompéƟƟonÊinternaƟonal. 
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LeÊprojetÊANRÊDataSusFood,ÊcoordonnéÊparÊCarolineÊPénicaudÊ-ÊchercheuseÊàÊl’UMRÊSayFood,ÊaÊreçuÊleÊPrixÊ
NaƟonalÊdeÊlaÊScienceÊOuverteÊ2023ÊdansÊlaÊcatégorieÊ«ÊCréerÊlesÊcondiƟonsÊdeÊlaÊréuƟlisaƟonÊ».ÊL’objecƟfÊ
duÊprojetÊANRÊDataSusFoodÊ (2020-2022)ÊétaitÊdeÊpermeƩreÊ laÊgesƟonÊetÊ leÊpartageÊdesÊdonnéesÊsurÊ lesÊ
transformaƟonsÊ desÊ maƟèresÊ agricolesÊ enÊ alimentsÊ etÊ bioproduitsÊ ainsiÊ queÊ surÊ leursÊ impactsÊ
environnementaux.ÊLeÊprojetÊDataSusFoodÊaÊdonnéÊlieuÊàÊdesÊpublicaƟonsÊinternaƟonalesÊdansÊdesÊrevuesÊ
àÊcomitéÊdeÊlecture,ÊdontÊdesÊdataÊpapers,ÊprésentantÊlesÊdonnéesÊdesÊcasÊd’applicaƟonÊquiÊontÊsupportéÊ
lesÊdéveloppementsÊduÊprojet.ÊParÊailleurs,ÊlesÊtravauxÊontÊdonnéÊlieuÊàÊdesÊcommunicaƟonsÊoralesÊetÊdesÊ
postersÊ dansÊ desÊ conférencesÊ internaƟonales,Ê aussiÊ bienÊ enÊ informaƟqueÊ queÊ dansÊ leÊ domaineÊ desÊ
alimentsÊetÊbioproduits. 

 

CoordonnéÊ parÊ l’INRAEÊ etÊ plusÊ parƟculièrementÊ parÊ
GenevièveÊGésan-Guiziou,Ê chercheuseÊàÊ l’UMRÊSTLO,Ê etÊ
rassemblantÊ vingtÊ partenairesÊ issusÊ deÊ neufÊ pays,Ê leÊ
projetÊ FAIRCHAINÊ chercheÊ àÊ répondreÊ auÊ besoinÊ
croissantÊd’uneÊtransformaƟonÊsignificaƟveÊdesÊsystèmesÊ
alimentairesÊ actuels.Ê L’objecƟfÊ principalÊ deÊ FAIRCHAINÊ
estÊ ainsiÊ deÊ tester,Ê piloterÊ etÊ meƩreÊ enÊ praƟqueÊ desÊ
innovaƟonsÊ technologiques,Ê organisaƟonnellesÊ etÊ
socialesÊ développéesÊ récemment,Ê quiÊ permeƩrontÊ auxÊ
peƟtsÊetÊmoyensÊacteursÊd’intensifierÊetÊdeÊdiversifierÊ laÊ
producƟonÊd’alimentsÊsainsÊetÊauÊmeilleurÊcoûtÊdansÊdesÊ
chaînesÊ deÊ valeurÊ alimentairesÊ intermédiairesÊ
compéƟƟves.Ê LesÊ premièresÊ boissonsÊ fermentéesÊ
innovantesÊàÊbaseÊdeÊ lactosérumÊetÊdeÊ jusÊdeÊ fruitsÊ (ouÊ
deÊlégumes)ÊontÊétéÊconfecƟonnées.ÊCesÊproduitsÊsontÊleÊ
fruitÊ deÊ 2Ê ansÊ deÊ travailÊ auÊ seinÊ duÊ projetÊ européenÊ
FAIRCHAIN.Ê BravoÊ GenevieveÊ Gésan-Guiziou,Ê deÊ l’UMRÊ
STLO,ÊpourÊlaÊcoordinaƟonÊdeÊceÊprojetÊeuropéen.  

Projets marquants 
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L’approcheÊoriginaleÊdeÊMilkquaÊ (projetÊEuropéenÊPRIMA)Ê
estÊbaséeÊsurÊunÊconƟnuumÊalliantÊtravauxÊdeÊl’inÊvitroÊauÊ
laboratoireÊ surÊ lesÊ mécanismesÊ etÊ propriétésÊ d’huilesÊ
essenƟellesÊ sélecƟonnées,Ê àÊ leurÊ usageÊ inÊ vivoÊ chezÊ laÊ
vacheÊ avecÊ impactÊ surÊ laÊ qualitéÊ duÊ laitÊ etÊ desÊ enquêtesÊ
chezÊ desÊ éleveursÊ pourÊ l’étatÊ desÊ lieuxÊ surÊ leÊ terrainÊ etÊ
transfertÊ desÊ résultats.Ê LeÊ projetÊ aÊ impliquéÊ uneÊ allianceÊ
entreÊ quatreÊ paysÊ EuropéensÊ dontÊ laÊ FranceÊ (INRAEÊ etÊ
l’Idele,ÊporteurÊduÊprojet)ÊetÊcinqÊpartenairesÊacadémiquesÊ
etÊprivésÊTunisiens.ÊL’unitéÊdeÊrechercheÊSTLOÊaÊcoordonnéÊ
leÊ WPÊ surÊ leÊ voletÊ transformaƟon,Ê etÊ aÊ abordéÊ d’uneÊ
manièreÊ pluridisciplinaireÊ l’usageÊ desÊ huilesÊ essenƟellesÊ
commeÊanƟbactériensÊalternaƟfsÊauxÊanƟbioƟquesÊpourÊleÊ
traitementÊ desÊ mammitesÊ subcliniques.Ê LaÊ clôtureÊ duÊ
projetÊaÊeuÊlieuÊàÊTunisÊenÊMarsÊ2023.Ê 

LeÊprojetÊdeÊ rechercheÊ interdisciplinaireÊLETSPROSEEDÊaÊpourÊobjecƟfÊdeÊmeƩreÊplusÊdeÊprotéinesÊdeÊ
légumineusesÊ dansÊ notreÊ alimentaƟon.Ê CeÊ projetÊ deÊ 6Ê ansÊ (2023-2028)Ê estÊ inƟtuléÊ «Ê AccroîtreÊ laÊ
consommaƟonÊdesÊprotéinesÊdeÊ légumineusesÊenÊ améliorantÊ leurÊqualitéÊ etÊ leurÊ transformaƟonÊ sansÊ
compromeƩreÊlaÊrésistanceÊauxÊstressÊ».ÊPortéÊparÊINRAE,ÊceÊprojetÊbénéficieÊd'uneÊaideÊdeÊl’ÉtatÊgéréeÊ
parÊl'AgenceÊNaƟonaleÊdeÊlaÊRechercheÊauÊƟtreÊdeÊFranceÊ2030. 
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AprèsÊdeuxÊansÊdeÊtravaux,ÊleÊprojetÊECOFISH,ÊfinancéÊparÊlaÊ
mesureÊ26ÊduÊFEAMPÊdeÊ2021ÊàÊ2023,Ês’estÊconcluÊparÊdesÊ
pistesÊ d’éco-concepƟonÊ auÊ niveauÊ filièreÊ issuesÊ desÊ casÊ
d’étudeÊ basésÊ surÊ laÊ méthodeÊ d’AnalysesÊ deÊ CycleÊ deÊ vieÊ
(ACV)Ê ainsiÊ queÊ laÊ miseÊ auÊ pointÊ d’unÊ ouƟlÊ deÊ calculÊ deÊ
l’impactÊ environnementalÊ desÊ produitsÊ surÊ l’ensembleÊ deÊ
leurÊ cycleÊ deÊ vie.Ê LeÊ projetÊ ECOFISHÊ aÊ notammentÊ permisÊ
d’établirÊuneÊévaluaƟonÊdesÊimpactsÊenvironnementauxÊsurÊ
l’ensembleÊduÊcycleÊdeÊvieÊdesÊconservesÊetÊsemi-conservesÊ
deÊ poissonsÊ (deÊ laÊ pêcheÊ àÊ laÊ consommaƟonÊ finaleÊ duÊ
produitÊincluantÊlaÊfinÊdeÊvieÊdeÊl’emballage).ÊCetÊouƟlÊviseÊàÊ
améliorerÊ laÊ performanceÊ environnementaleÊ desÊ
entreprisesÊ deÊ laÊ conserveÊ etÊ semi-conserveÊ deÊ poissonsÊ
(thons,Ê sardines,Ê maquereaux,Ê soupesÊ etÊ tarƟnables,Ê
anchoisÊ salésÊ etÊ marinés)Ê surÊ unÊ périmètreÊ couvrantÊ lesÊ
différentesÊ étapesÊduÊ cycleÊ deÊ vieÊdesÊproduits.ÊAuxÊ côtésÊ
deÊ 9Ê entreprisesÊ moƟvéesÊ etÊ impliquéesÊ dansÊ laÊ
construcƟonÊdesÊdonnées,ÊlaÊCITPPMÊaÊpilotéÊceÊprojetÊavecÊ
l’apportÊ desÊ experƟsesÊ duÊ CTCPA,Ê deÊ l’INRAEÊ etÊ deÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ
XJÊConseil.Ê 

LeÊ projetÊ FronƟerÊ «Ê Eco2WineÊ »Ê EUÊHorizonÊ EuropeÊDoctoralÊ TrainingÊNetwork,Ê impliquantÊ l’UMRÊ PAMÊdeÊ
Dijon,Ê viseÊ àÊ sƟmulerÊ l'innovaƟonÊ etÊ laÊ communicaƟonÊ mondialeÊ dansÊ leÊ domaineÊ deÊ laÊ vinificaƟon.ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ
Vingt-et-uneÊorganisaƟonsÊduÊmondeÊenƟer,ÊimpliquéesÊdansÊlaÊscienceÊdeÊlaÊvinificaƟon,ÊontÊuniÊleursÊforcesÊ
pourÊconcourirÊavecÊsuccèsÊpourÊobtenirÊleÊsouƟenÊdeÊl'UE.ÊLeÊfinancementÊduÊprogrammeÊeuropéenÊHorizonÊ
EuropeÊseraÊinvesƟÊdansÊlaÊrechercheÊdeÊpointe,ÊlaÊformaƟonÊdoctoraleÊavancéeÊetÊlaÊcommunicaƟonÊpubliqueÊ
autourÊ deÊ nouvellesÊ approchesÊ deÊ laÊ vinificaƟon.Ê LeÊ projetÊ «Ê Eco2WineÊ »Ê aÊ démarréÊ finÊ 2023,Ê avecÊ unÊ
financementÊconjointÊd'environÊ2,4ÊmillionsÊd'eurosÊsurÊquatreÊans.ÊDixÊdoctorantsÊserontÊformésÊviaÊceÊprojet.Ê 
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