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Lancement de 8 nouveaux Rmt 2020
Le ministère de L’AgricuLture et de L’ALimentAtion A Agréé huit rmt, à pArtir de jAnvier 2020, pour 5 Ans,

suite Aux Avis du conseiL scientifique et technique de L’ActiA

Lancement d’une umt 2020
protorisk « cArActérisAtion et mAîtrise de LA contAminAtion des ALiments pAr Les pArAsites protozoAires 

cryptosporidium spp., giArdiA duodenALis et toxopLAsmA gondii ».

Suite à l’avis du conseil scientifique et technique de l’ACTIA, le ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation a agréé une UMT à 
partir de janvier 2020, pour 5 ans. Elle s’inscrit dans la continuité de l’UMT Protorisk 2015 et associe, comme précédemment, Actalia 
et l’EA7510-Escape, équipe de recherche colabellisée par les universités de Reims Champagne-Ardenne et de Rouen Normandie, et 
qui héberge les CNR de la Toxoplasmose et CNR-Laboratoire expert cryptosporidioses.
Au cours des cinq années de l’UMT Actia Protorisk 2015, les parasites protozoaires ont fait l’objet d’une attention croissante par les 
autorités évaluatrices et gestionnaires des risques dans les aliments, aux niveaux international, européen et français. Les épidémies 
de cryptosporidiose en France, pour lesquelles l’eau (en 2019 plus de 130 cas avérés et des dizaines de milliers de cas potentiels) 
et du fromage blanc au lait cru (en 2017 plus de 150 cas avérés) ont été suspectés, ainsi que les récents travaux mettant 
en évidence la présence de T. gondii dans les végétaux et les coquillages et l’augmentation régulière du nombre de cas 
annuel de giardiose en Europe, témoignent de l’exposition forte, mais méconnue, des populations à ces parasites. 
D’où l’importance d’intégrer ces dangers émergents dans les plans HACCP industriels.
Contact : Stéphanie Lacarbona, s.lacarbona@actalia.eu
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ACTA / ITERG / INRAE

Émilie Donnat : emilie.donnat@acta.asso.fr

Florence Lacoste : f.lacoste@iterg.com

Jean-Michel Savoie : jean-michel.savoie@inra.fr

CRITT PACA / CTCPA

Yvan Deloche : yvan.deloche@critt-iaa-paca.com

Marie-Pierre Labau : mplabau@ctcpa.org

ITERG

Fabrice Bosque : f.boque@iterg.com

LNE / CTCPA

Catherine Loriot : catherine.loriot@lne.fr

Patrice Dole : pdole@ctcpa.org

ADIV / ITERG

Valérie Scislowski : valerie.scislowski@adiv.fr

Carine Bonnet : c.bonnet@iterg.com

IFV

Marie-Charlotte Colosio :

marie-charlotte.colosio@vignevin.com

AERIAL / ACTALIA

Valérie Stahl : v.stahl@aerial-crt.com

Catherine Denis : c.denis@actalia.eu

CRITT PACA / ITAB

Cyril Bertrand : cyril.bertrand@critt-iaa-paca.com

Audrey Lesturgeon : audrey.lesturgeon@critt-iaa-paca.com

Rodolphe Vidal : Rodolphe.vidal@itab.asso.fr

UMT
PROTORISK

PARASITES PROTOZOAIRES

CONTACT RMT ET UMT ACTIA
Alice dulas, a.dulas@actia-asso.eu

http://www.actia-asso.eu
https://www.actia-asso.eu/projets/protorisk


AgendA
6 avRiL 2020
« comment estimeR Le caRactèRe infectieux 
des noRoviRus dans Les coquiLLages ? » 
Restitution du pRojet feamp oxyviR - paRis
Projet mené dans le cadre de l’UMT Actia Virocontrol.
Les partenaires ont travaillé au développement d’une 
méthode innovante qui permettra de limiter les retraits 
injustifiés de lots du marché, d’optimiser les systèmes de 
purification pour améliorer la qualité sanitaire des coquil-
lages et d’améliorer la surveillance des produits pour les 
consommateurs. Programme et inscription

26 et 27 mai 2020
coLLoque bioadh 2020
« bioadhésion, biocontamination des 
suRfaces »  - bouRg-en-bResse
Organisé avec le RMT Actia Chlean
Les thèmes abordés seront : bioadhésion par colonisation 
des surfaces biotiques et abiotiques, bioadhésion et physio-
logie microbienne, bioadhésion et hygiène des équipements 
agro-alimentaires. Programme et inscription

17 et 18 juin 2020
jouRnées aLiments & santé La RocheLLe
La plus importante convention d’affaires 
européenne du secteur, organisée par 
le Critt agro-alimentaire de La Rochelle 
permettra, de découvrir les dernières 
tendances autour de l’alimentation 
durable au travers notamment d’ateliers, 
de conférences et d’espaces d’exposition.
www.jas-larochelle.fr
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AgendA
11 févRieR 2019
coLLoque « La bio face à de nouveaux 
enjeux » - aRRas
Organisé par Adrianor dans le cadre du RMT Actia Transfobio.
Évolutions réglementaires, structuration des filières, chan-
gement d’échelle, attentes des consommateurs…
La journée alternera la présentation des outils développés 
par le réseau et des témoignages (Aprobio, Fleury Michon, 
Ingrebio, Ingredia, Soup’idéale, Téréos).
Programme et inscription

18 maRs 2020
jouRnée « impacts enviRonnementaux 
des pRoduits du poRc et soLutions 
aux difféRents maiLLons de La fiLièRe 
poRcine » - Rennes et maisons-aLfoRt 
en visioconféRence

Organisée par l’Ifip en 
partenariat avec l’Inrae 
et l’Ademe pour éclairer 
le débat sur les impacts 
environnementaux des 
produits carnés par des 
résultats d’études tech-
niques et scientifiques.
Programme et inscriptions

du 31 maRs au 2 avRiL 2020
3e symposium fRuit & veg pRocessing
avignon
Comment permettre aux fruits et légumes transformés de 
répondre aux aspirations des consommateurs, tout en 
préservant l’environnement et en ayant un impact social et 
économique positif ?
Organisé par le CTCPA, l’Inrae SQPOV UMR408 et l’UMR 
QualiSud, cet événement est destiné aux chercheurs et 

jeunes scientifiques du monde entier, concernés 
par tous les aspects de la transformation des 

fruits et légumes. Programme
Contact CTCPA :
Stéphane Georgé, avignon@ctcpa.org
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https://www.actia-asso.eu/projets/virocontrol-2/
https://www.eventbrite.fr/e/inscription-restitution-du-projet-feamp-oxyvir-90961748037
https://www.actia-asso.eu/projets/chlean-2
http://biodymia.univ-lyon1.fr/actualites/colloque-bioadh-2019-13-et-14-novembre-2019-1013121.kjsp?RH=BIODYMIA-FR
https://www.actia-asso.eu/projets/transfobio
https://www.actia-asso.eu/projets/transfobio
https://www.weezevent.com/rmt-actia-transfobio-colloque-11-fevrier-2020
https://www.ifip.asso.fr/fr/node/9190653
https://symposium.inra.fr/fruit-vegetable-processing2020
http://www.actia-asso.eu/fiche/centre_associe-83-adrianor.html
http://www.actia-asso.eu/fiche/rmt-71-transfobio.html
http://www.actia-asso.eu/fiche/rmt-92-chlean_2.html
https://www.actia-asso.eu/projets/virocontrol-2
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ActuALités
instRuction technique de La dgaL suR 
La duRée de vie micRobioLogique des 
aLiments de décembRe 2019
contRibution du Rmt actia quaLima

L’instruction technique DGAL / SDSSA / 2019-861 
a pour objectif de préciser, de façon générale, 
les moyens dont les exploitants du secteur ali-
mentaire disposent pour déterminer, valider et 
vérifier la durée de vie microbiologique (DVM) 
des denrées alimentaires qu’ils fabriquent et 
mettent sur le marché. Les obligations régle-
mentaires sont rappelées. Les différents outils 
disponibles pour la réalisation des études de 
DVM sont présentés. Un logigramme est pro-
posé pour aider, d’une part, les entreprises 
à hiérarchiser, au cas par cas, les moyens à 
déployer pour valider et / ou vérifier les DVM et, 
d’autre part, les inspecteurs à vérifier la perti-

nence des dossiers présentés par les exploitants du secteur 
alimentaire.
L’instruction technique définit également les modalités de 
validation des dossiers de durée de vie microbiologique.
Le RMT Actia Qualima a rédigé deux documents cités en 
référence dans l’instruction, téléchargeables sur la page du 
RMT Actia Qualima 2020.

Lignes directrices sur la microbiologie prévisionnelle
et l’interprétation des résultats.

Note sur l’Appréciation quantitative de l’exposition
et / ou des risques.

Contacts : Valérie Stahl, v.stahl@aerial-crt.com et
Catherine Denis, c.denis@actalia.eu

ActuALités
noRmaLisation en sécuRité des aLiments : 
Le Réseau actia foRtement engagé
Depuis plusieurs années, 
le réseau s’investit dans les 
activités de normalisation, 
tant aux niveaux national, 
européen, qu’international. 
Du fait de son expertise 
reconnue en qualité et sé-
curité des aliments, l’Actia 
assure notamment la pré-
sidence de la commission 
Afnor V01C « Traçabilité et sécurité des aliments - management 
et hygiène » (représentée par Anne-Gaëlle Mellouet du CTCPA), 
participe activement à ses groupes de travail et anime le 
groupe international ISO / TC 34 / SC 9 / WG 19 « Lignes direc-
trices pour conduire des tests de croissance » (représentée 
par Florence Postollec de l’Adria). Dans ce cadre, les Centres 
Actia ont contribué à la parution de deux normes d’applica-
tion volontaires : la norme internationale ISO 20 976-1, datée 
de mars 2019, relative aux tests de croissance et la norme 
française NF  V01-003, datée de décembre 2018, fixant des 
lignes directrices pour la réalisation de tests de vieillisse-
ment microbiologique.
À l’occasion de ces publications, la revue Lamy Droit alimen-
taire a interviewé Valérie Stahl et Florence Postollec, chefs de 
projets en microbiologie dans les ITAI Adria et Aerial, dans 
un article intitulé « Test de vieillissement microbiologique et 
test de croissance, les méthodes s’harmonisent au niveau in-
ternational » dans l’édition de septembre 2019. Ces normes 
constituent un outil pour les exploitants du secteur alimen-
taire qui doivent garantir la sécurité sanitaire de leurs pro-
duits en application de la législation européenne.
Contacts : Valérie Stahl, v.stahl@aerial-crt.com et
florence.postollec@adria.tm.fr

Rmt actia pRopack food signe un 
dossieR compLet suR Les embaLLages 
dans La Revue iaa
Les partenaires du RMT ont rédigé un 
dossier sur « Emballage et conditionne-
ment des aliments » dans l’édition de 
novembre-décembre 2019. Au menu : 
biosourcé, biodégradabilité, recyclage 
des matières plastiques avec une alter-
native pour le recyclage des films d’em-
ballages multicouches, gestion des 
risques de contamination de l’aliment 
par l’emballage, effet de l’activité de 
l’eau, et présentation des deux projets 
européens que l’ACTIA coordonne avec 
le CTCPA pour MyPack (solutions embal-
lages innovantes et durables) et le LNE 
pour Fitness (création de la première 
plate-forme européenne sur l’emballage 
et le conditionnement des aliments).
Contact : catherine.loriot@lne.fr
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NIVEAU DE CONTAMINATION

EN MICRO-ORGANISMES

DES MATIÈRES PREMIÈRES (MP)

NIVEAU DE CONTAMINATION

DE LA MP  SUITE À LA MISE EN

PLACE DE LA MESURE DE MAÎTRISE

NIVEAU DE CONTAMINATION

DES PRODUITS  PENDANT

LA TRANSFORMATION

NIVEAU DE CONTAMINATION
DES PRODUITS  PENDANT LA
TRANSFORMATION SUITE À LA MISE
EN PLACE DE LA MESURE DE MAÎTRISE

NIVEAU DE CONTAMINATION

DES UNITÉS DE VENTE

DOSE CONSOMMÉE

DE MICRO-ORGANISMES

PAR PORTION

Quelles consignes d’utilisation
et / ou de conservation
indiquer sur l’étiquette
du produit ?

?

Quel est l’impact du circuit
de distribution
sur la DVM du produit ?

?

Quelle est la prévalence
d’unités contaminées aux
différentes étapes du procédé ?

Quelle est la concentration
dans les unités contaminées aux
différentes étapes du procédé ?

Quelle est la variabilité inter-lot
et intra-lot de la contamination ?

Quel est l’impact des opérations
unitaires sur les niveaux
de contamination ?

Quel est l’impact de la Mesure
de Maîtrise sur le niveau
de contamination des produits ?

?Le produit respecte-t-il
les exigences
réglementaires ?

Quelles étapes et
quels paramètres
de transformation sont-ils
les plus à risque ?

Comment optimiser
le PMS ?

Quelle est la proportion
de lots non conformes ?

?

Quelle est la DVM
du produit
en fonction
du circuit de distribution ?

Quel est l’impact
de la variabilité des lots ?

?

Quel est l’impact de la Mesure
de Maîtrise sur la qualité
et la quantité de matière première
mise en œuvre ?

?

Existe-t-il une variabilité
de la contamination
en fonction des
- saisons ;
- origines ;
- pratiques de production ?

?
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https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2019-861
https://www.actia-asso.eu/projets/qualima-2
http://www.lamydroitalimentaire.fr
http://www.lamydroitalimentaire.fr
http://www.revue-iaa.fr
http://www.revue-iaa.fr
https://www.actia-asso.eu/projets/qualima-2/
https://www.actia-asso.eu/projets/propack-food-2
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ActuALités
améLioReR La quaLité des aLiments : 
dix aRticLes en Ligne gRatuits
Le volume 78 de « Innovations agronomiques », revue éditée
par l’Inrae, propose dix articles issus du colloque « Améliorer
la qualité nutritionnelle des aliments », organisé début no-
vembre 2019, auquel les RMT Actia Nutriprevius et Sensorialis 
ont participé. Ces articles sont en accès libre.

Herbreteau (V.), Barrier Guillot (B.), Schlich (P.),
Enrichissement en fibres des produits céréaliers : 
aspects sensoriels. Projet Céréfibres. Inrae, Inno-
vations agronomiques, 2019, vol. 78, p. 41-54.

Royer (L.), Georgé (S.), Majou (D.),
Reformulation nutritionnelle des aliments : 
démarche et outil simple destinés à l’accom-
pagnement des entreprises, Inrae, Innovations 
agronomiques, 2019, vol. 78, p. 95-105.

Contacts : Virginie Herbreteau, v.herbreteau@actalia.eu
Lucile Royer, l.royer@crittiaa.com et

La LettRe extRacts, une veiLLe soLide 
suR L’extRaction du végétaL depuis 
pLus de deux ans
Depuis octobre 2018, onze éditions d’« Extracts », la lettre de 
veille sur l’extraction du végétal, ont été réalisées par Extractis. 
Celle-ci contient de courts articles, avec un résumé et un lien 
vers le document source, qui peuvent être par exemple une 
brève sur les acteurs du secteur, un brevet ou une publication 
scientifique.
Pour la partie scientifique et technologique, plus de deux 
mille requêtes sont posées régulièrement de manière auto-
matisée sur internet, ce qui permet de générer environ cinq 
mille sujets par mois. Quelques dizaines sont ensuite sélec-
tionnés pour constituer la lettre et répartis entre les rubriques 
« Actualités et acteurs », « Technologies d’extraction et de 
purification », « Autres technologies et innovations » et enfin 
« Marchés ».

Actuellement, plus de 
4 500 personnes re-
çoivent la lettre tous les 
mois et des centaines 
d’articles sont consul-
tés à chaque fois.
Inscription gratuite : 
extracts@extractis.com

ActuALités
Lancement du concouRs idfood
en ÎLe-de-fRance
Île-de-France Terre de saveurs a lancé le 23 janvier, IdFood 
2020, la septième édition du concours régional de l’innovation 
alimentaire. IDFood est ouvert aux entreprises alimentaires de 
toutes tailles : PME, restaurateur, artisan, agriculteur, entre-
preneur, concepteur, dont le site de production est situé en 
Île-de-France. Les entreprises non agro-alimentaires sont les 
bienvenues si leur concept est lié au secteur alimentaire.
Les produits, concepts ou services doivent avoir été déve-
loppés après avril 2018 et commercialisés au plus tard en 
avril 2020. Les dossiers de candidatures seront disponibles 
en ligne sur le site dédié www.concours-idfood.fr jusqu’au 
10 avril 2020.
La finale avec remise des prix aura lieu en juin 2020 et les 
cinq lauréats désignés par le jury d’experts se verront offrir, 
entre autres, un emplacement privilégié sur le pavillon de la 
région Île-de-France au Sial 2020.
Contact : marc.graindorge@iledefrance-terredesaveurs.fr

décLaRation nutRitionneLLe obLigatoiRe : 
une méthode Rapide pouR faciLiteR Les 
anaLyses de composition dans La viande 
de poRc
Pour faciliter l’étiquetage nutritionnel dans la filière porc, 
l’Ifip travaille sur des méthodes rapides de mesure des 
matières grasses, acides gras saturés, protéines et humi-
dité. La spectroscopie proche infrarouge (NIRS) semble une 
bonne alternative aux méthodes d’analyses chimiques.
Pour évaluer efficacement les performances de la méthode, 
l’Ifip a tout d’abord construit des bases de données spéci-
fiques montrant une surreprésentation des valeurs extrêmes 
pour le rapport lipides / protéines et dont la composition 
des lipides a été modifiée par la mise en place de plusieurs 
modalités d’alimentation. Les équations de prévision mises 
au point ont été ensuite validées sur des données issues de 
la filière porcine pour en évaluer la précision.
La validation externe des calibrations NIRS développées a 
ainsi de très bonnes performances pour la prévision des 
taux de lipides, d’humidité et de protéines de la viande. De 
plus, les modèles de prévision des quantités d’acides gras 
saturés montrent de bonnes performances lorsqu’expri-
mées en quantités pour 100 g de tissu, conformément aux 
exigences du règlement (UE) n° 1169 / 2011 dit « Inco ».
Étude financée par FranceAgrimer.
Contact : antoine.vautier@ifip.asso.fr

4

s u c r e s  t o t a u x  
2 1  g         a

m
i d

o
n

 6
 g

 

L i p i d e s      3  g         s a t u r é s  
0 , 5  g     f i b

r e
s

    a
l i m

e
n

ta
ire

s
 

V i t a m i n e s   e n  %  d e s  A J R        B
1   0

, 9
 m

g
 ( 6

5
%

)
 B

2
  

P r o t é i n e s      P P  
 1 1 , 3  m

g  ( 6 5 %
)      B

9
 ( a

c
i d

e
 f o

l i q
u

e
)  

 2
5

0
 µ

g
  

https://www6.inra.fr/ciag/Revue/Volumes-publies-en-2019/Volume-78-Novembre-2019
https://www6.inra.fr/ciag/CIAg-Alimentation/Ameliorer-la-qualite-nutritionnelle-des-aliments
https://www6.inra.fr/ciag/CIAg-Alimentation/Ameliorer-la-qualite-nutritionnelle-des-aliments
https://www.actia-asso.eu/projets/nutriprevius-2
https://concours-idfood.fr
https://www.actia-asso.eu/organismes/idf-terre-de-saveurs
https://www.actia-asso.eu/organismes/ifip
https://www.actia-asso.eu/projets/sensorialis-2/


ctcpa : quatRe pRojets de R&d acceptés 
paR L’institut caRnot quaLiment
Surbar (Suremballages barrières issus de ressources renou-
velables). Le principal résultat attendu est la fonctionnalisa-
tion de papiers cartons (emballages secondaires) avec des 
polymères naturels barrières à l’oxygène.
Partenariat : CTCPA, Qualiment (Agroparistech Dijon) et 
3BCAR (LCA Toulouse, Iterg).

4-CP (Causes et conséquences des choix de consommation 
protéiques), qui a pour objectif d’identifier les freins et les 
leviers physiologiques, métaboliques et comportementaux 
de l’acceptabilité d’analogues végétaux à la viande.
Partenariat : UMR Inrae-AgroParisTech PNCA / CTCPA / UMR 
Inrae-AgroParisTech MIA / université de Birmingham / univer-
sité de Bristol.

TransfoQuape (Transformation des aliments, qualités et 
perceptions), dont l’objectif est d’identifier et de comprendre 
les impacts des transformations des aliments dans différents 
contextes de production, sur leurs qualités nutritionnelles et 
environnementales et leurs répercussions sur les percep-
tions de santé et de naturalité pour les consommateurs. 
Partenariat : GMPA / SayFood / SQPOV / CTCPA.

Hardico : mieux comprendre l’apparition du phénomène 
« Hard to cook » sur des haricots rouges par une méthodologie 
et des techniques analytiques innovantes.
Partenariat : CTCPA, Oniris, BIA, USC « Stat-SC »
Contact : Stéphane Georgé, sgeorge@ctcpa.org
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r&d
Lancement du pRojet de RecheRche 
casdaR « divincidRe » : déveLoppement 
d’itinéRaiRes techniques pouR optimi-
seR Le caRactèRe fRuité des vins et des 
cidRes (2020-2022)
Pour les vins et les cidres, l’arôme est un élément essentiel 
dans l’appréciation des produits par les consommateurs qui 
recherchent souvent des produits avec un profil aromatique 
« fruité ». À ce jour, peu de paramètres de qualité des moûts 
permettent aux professionnels de prévoir de façon certaine 
le profil aromatique des vins et des cidres, même lorsque les 
itinéraires techniques sont parfaitement maîtrisés.

L’objectif finalisé du projet Divincidre
est de mettre à disposition des 
élaborateurs de cidres et de vins, 
les éléments qui leur permettent de 
choisir les itinéraires de production 
adéquats (opérations préfermentaires, 
choix des paramètres de fermentation) 
pour mieux maîtriser le profil organo-
leptique des produits finis.

L’approche proposée dans ce projet est de prendre en consi-
dération plusieurs facteurs nutritionnels des levures (azote, 
lipides) afin de mieux expliquer la formation des composés 
aromatiques marqueurs du « fruité ». La mise en évidence 
des facteurs nutritionnels les plus impactants sur le « fruité » 
des cidres et des vins, doit permettre de proposer un 
diagnostic analytique pertinent du « potentiel aromatique 
fruité » des moûts, mais aussi de sélectionner des itinéraires 
techniques d’élaboration les favorisant.
Partenaire du projet : IFPC (pilote), IFV, Inrae Montpellier, 
unité Science pour l’œnologie (SPO), Nyseos, en collabora-
tion avec l’UMT Actia Nova²Cidre et le RMT Actia Quadiferm.
Contact : pascal.poupard@ifpc.eu

Q U A D I F E R M
PRODUITS FERMENTÉS ET DISTILLÉS

A C T I A

UMT
NOVA2CIDRE

INNOVATION POUR UNE
FILIÈRE CIDRICOLE DURABLE

© Unicid

https://www.actia-asso.eu/projets/nova2cidre/
https://www.actia-asso.eu/organismes/ctcpa
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Le pRojet écoquaLina
« éco-conception des pRoduits
sous signe de quaLité de nouveLLe-aquitaine »
une Action fédérAtrice
pour Le réseAu ActiA nouveLLe-AquitAine

Le réseau Actia Nouvelle-Aquitaine et l’Agence de l’Alimentation Nouvelle-Aquitaine (Aana) ont initié
un projet pour accompagner des filières en Nouvelle-Aquitaine sous Signe officiel de la qualité
et de l’origine (Siqo) dans une démarche d’éco-conception.

LES OBJECTIFS
Le projet Écoqualina vise à identifier, en vue de leur éventuelle intégration
aux côtés des critères de qualité spécifiques au produit, des critères
d’amélioration de la performance environnementale du produit
tout au long de sa chaîne de valeur.

LE DÉROULEMENT DU PROJET
Sur trois années, d’octobre 2019 à décembre 2021, Écoqualina permettra :
 - une analyse des pratiques actuelles et de leur impact environnemental par la   
 méthode d’ACV (Analyse du cycle de vie), dont un état des lieux des points forts
  du cahier des charges Siqo pouvant d’ores et déjà être valorisés ;
 - des propositions d’amélioration de la performance environnementale du produit,
  couplées à une évaluation technique, économique et environnementale
  des principales propositions.

Des critères complémentaires pouvant faire l’objet d’indicateurs chiffrés, autres que ceux
pris en compte dans une ACV environnementale, dont le bien-être animal, seront également étudiés.

LES RÉSULTATS ATTENDUS

    Des propositions, pour chaque filière sous Siqo, d’évolutions susceptibles d’être reprises dans le cahier des charges
    et permettant d’améliorer la performance environnementale du produit.

    Une identification des freins et facteurs de réussite des actions réalisées dans le cadre du projet,
    afin de faciliter la mise en œuvre de démarches d’éco-conception pour d’autres produits sous signe de qualité.
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N O U V E L L E
A Q U I T A I N E
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https://www.actia-asso.eu/reseau-nouvelle-aquitaine
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15 PRODUITS SOUS SIQO ÉTUDIÉS
Agneau du Poitou-Charentes IGP / LR - agneau du Limousin IGP - agneau du Périgord IGP / LR 
agneau de lait des Pyrénées IGP / LR - fromage Ossau-Iraty AOP - beurre Charentes-Poitou 
AOP - jambon de Bayonne IGP - porc du Sud-Ouest IGP - pruneau d’Agen IGP - huîtres 
Marennes Oléron IGP / LR*.

LES PARTENAIRES
Coordination : Aana
Coordination opérationnelle par des Instituts et Centres techniques Actia et Acta :
Critt La Rochelle, Iterg
Participation : Actalia, Agrotec, CTIFL, Critt, Idele, Ifip
Recherche publique : Inrae

Neuf organismes de défense et de gestion des Siqo engagés :
Association pour la défense et la promotion des agneaux certifiés en Poitou-Charentes, 
Association agneau du Limousin, Association régionale des éleveurs ovins viande et lait 
d’Aquitaine, Syndicat Ossau-Iraty (4 ODG fédérés au sein l’Association régionale ovine 
Nouvelle-Aquitaine), Syndicat des laiteries Charentes-Poitou, Consortium du jambon de 
Bayonne, Association des produits porcs du Sud-Ouest, Syndicat de défense de l’IGP du 
pruneau d’Agen, Groupement qualité huîtres Marennes Oléron
Cofinanceurs : Ademe et région Nouvelle-Aquitaine

* AOP : Appellation d’origine protégée
IGP : Indication géographique protégée
LR : Label rouge

Contact : Fabrice Bosque, f.bosque@iterg.com
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