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L’Ademe et BpifrAnce ont LAncé Le « diAg décArBon’Action », en coLLABorAtion Avec 
L’AssociAtion BiLAn cArBone, Afin d’AccompAgner LA trAnsition énergétique et écoLogique 

des entreprises frAnçAises.

Grâce à l’intervention d’experts ActiA quAlifiés, ce diAGonostic vous permet de :

mesurer les émissions de GAz à effet de serre de votre entreprise sur l’ensemble de votre chAîne de vAleur ;

élAborer votre plAn d’Actions pour décArboner votre entreprise ;

mettre en plAce les premières Actions de lA conduite du chAnGement en interne

et Avec vos principAux clients-fournisseurs.

Les cinq oBjectifs du diAg décArBon’Action

diminution de lA consommAtion d’énerGie des entreprises ;

réduction de lA dépendAnce, et donc de lA vulnérAbilité, Aux énerGies fossiles ;

montée en compétences de l’entreprise sur lA mAîtrise de son empreinte cArbone ;

sensibilisAtion de vos sAlAriés, pour en fAire des Acteurs à pArt entière du virAGe durAble entAmé pAr votre entreprise ;

AméliorAtion de l’imAGe de votre entreprise Auprès de vos clients, fournisseurs, pArtenAires, voire du GrAnd public.

Contact : Alice Dulas, a.dulas@actia-asso.eu

demandez votre diag « décarbon’action »

L E S  E X P E R T S  A C T I A  M O B I L I S É S  P O U R  D É C A R B O N E R
L E S  E N T R E P R I S E S  A G R O - A L I M E N T A I R E S

http://www.actia-asso.eu
mailto:a.dulas@actia-asso.eu
http://diagdecarbonaction.bpifrance.fr/
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AGendA
Jeudi 24 novembre  2022
Forum Santé & PerFormance
danS l’agro-alimentaire - lyon
Auvergne-Rhône-Alpes Gourmand et ses parte-
naires organisent cet évènement à destination 
des entreprises agro-alimentaires pour :
•	 s’informer	sur	:
 - une démarche participative de prévention des TMS  
  (troubles musculosquelettiques),
 - les outils du Lean pour concilier santé & performance,
 - le développement d’un projet de mixité afin d’ améliorer  
  les conditions de travail,
 - la mise en œuvre d’exosquelettes ;
•	 partager	avec	d’autres	entreprises	des	solutions		 	
	 concrètes	et	retours	d’expérience	;
•	 rencontrer	des	fournisseurs	d’exosquelettes.

Contact : Françoise Molegnana, f.molegnana@comite-arag.fr
Programme et inscription

13 décembre 2022
Journée technique « tranSFormation 
deS ProduitS bio : réduction deS imPactS 
et contribution à la tranSition écolo-
gique » - nanteS
Le RMT Actia Transfobio vous propose cette 
journée à destination des entreprises agro-
alimentaires. Elle est organisée autour d’in-
terventions, sous l’angle Bio, concernant la 
clause de revoyure sur les pesticides, l’éva-
luation des procédés de transformation, la 
valorisation des coproduits, les produits de nettoyage et 
désinfection, les emballages, l’affichage environnemental et 
la perception des consommateurs.

Elles seront complétées par une exposition de produits 
« Escale des saveurs Bio, fabriquées en Pays de la Loire », la 
visite de l’atelier de transformation de légumes « La Fée au 
Duc » et une table ronde sur le thème « restauration collec-
tive et transformateurs : quels atouts pour développer votre 
activité et quels leviers à actionner ? »
Contact : audrey.lesturgeon@critt-iaa-paca.com
Programme et inscription

AGendA
20 octobre 2022
Journée thématique nationale Sécurité 
microbiologique deS alimentS - PariS
comprendre et prévoir le comportement 

des flores pAthoGènes & d’AltérAtion dAns 

un contexte de trAnsition AlimentAire
Les attentes sociétales pour une alimentation durable 
conduisent à d’importants changements dans les procédés 
de fabrication des aliments : reformulation et réduction des 
additifs, nouveaux ingrédients, technologies alternatives, 
réduction du plastique et développement du réemploi des 
emballages. Le RMT Actia Qualima & l’UMT Actia Alter’ix 
organisent cette journée à destination 
des intervenants de la filière agro-alimen-
taire, afin de les accompagner dans cette 
transition. Au programme :
 - Réglementation
 - Évolution des attentes sociétales
  et nouvelles habitudes alimentaires
 - Reformulation et réduction des additifs
 - Technologies innovantes
 - Emballage, nouvelles tendances
 - Durée de vie microbiologique

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

17 novembre 2022
eXtractiS : Journée technique
dury (80) - AméliorAtion du frAction-

nement des mAtrices véGétAles pAr 

les technoloGies de prétrAitement
Cet évènement mêlera présentations (homogénéisation 
haute pression, champs électriques pulsés, exemple d’appli-
cation sur les algues…), ateliers et visite du site d’Extractis.
Contact : contact@extractis.com - Programme et inscription

Q U A L I M A  
A C T I A

UMT
ALTER’IX

ALTÉRATION DES ALIMENTS
PAR DES BACTÉRIES SPORULÉES

& DES MOISISSURES

T R A N S F O B I O
TRANSFORMATION DES PRODUITS BIO
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https://www.auvergne-rhone-alpes-gourmand.fr/actualites/details/9/373-forum-sante-performance-dans-l-agroalimentaire
https://www.actia-asso.eu/wp-content/uploads/RMT-TransfoBio-13-decembre-2022-programme-Vf.pdf
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSekym2JxkFI8uviV-qVZMh_uqG_TAzKc2WfWSOOYRHE3F0URQ/viewform
https://www.actia-asso.eu/wp-content/uploads/RMT-Qualima-UMT-Alterix-20-oct-2022-programme.pdf
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeUJVFSxUH0Ih8Tb9S9st_VvlkwJB_UopblKD20XmXRru00TQ/viewform
https://extractis.com/inscrivez-vous-des-maintenant-a-la-journee-technique-extractis-2022/
https://www.actia-asso.eu/projets/qualima-2/
https://www.actia-asso.eu/projets/alterix/
https://www.actia-asso.eu/organismes/auvergne-rhone-alpes-gourmand/
https://www.actia-asso.eu/projets/transfobio-2020/
https://www.actia-asso.eu/organismes/extractis/
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ActuAlités
lancement de deuX umt 2023
Suite à l’avis du conseil scientifique et technique de l’Actia, 
le ministère de l’Agriculture et de la Souveraineté alimentaire 
a agréé deux UMT à partir de janvier 2023, pour cinq ans. 

UMT ACTIA QUALIVEG
« Conception intégrée des itiné-
raires de transformation des 
fruits et légumes » portée par le 
CTPCA et Inrae.
Contact : Stéphane Georgé, 
sgeorge@ctcpa.org

UMT ACTIA PROFEEL
« Lipides et protéines végétales 
pour des formules nutritionnelles 
biodisponibles et écorespon-
sables » portée par l’Iterg et le 
CRPP (Centre de recherche Paul 
Pascal, UMR CNRS - université de 
Bordeaux).

Contact : Cécile Joseph, c.joseph@iterg.com

ActuAlités
itainnov 2022 : 
découvrez l’édition 
SPéciale !
Elle retrace les temps forts de la 
quatrième édition du concours 
d’innovations des Instituts 
techniques agricoles et agro-
industriels, dont le point final 
a été la cérémonie de remise 
des trophées, le 2 mars 2022, 
au salon international de l’Agri-
culture. Vous y retrouverez des extraits de la cérémonie, la 
présentation des quatre lauréats, du prix spécial du public 
et du jury Itainnov 2022, le témoignage d’Instituts récom-
pensés lors des éditions précédentes et l’accès aux vidéos 
réalisées tout au long du concours.
Bonne lecture !
Plus d’informations - Téléchargez l’édition spéciale
Contact : Alice Dulas, a.dulas@actia-asso.eu PluS 
de mille entrePriSeS AccompAGnées (tous 

secteurs industriels)

200 € ht d’économie en moyenne pAr An et pAr 

sAlArié

UMT
QUALIVEG

QUALITÉ DES VÉGÉTAUX
TRANSFORMÉS

UMT
PROFEEL

FORMULATION VÉGÉTALE
NUTRITIONNELLE ET DURABLE

matériauX recycléS et emballage alimentaire :
le ctcPa, inrae, iPc et le lne renForcent leur collaboration
Le CTCPA, INRAE, IPC et le LNE viennent de signer un accord-cadre pour renforcer leur collaboration sur l’évaluation des risques 
sanitaires liés à l’utilisation de matériaux recyclés pour l’emballage alimentaire.
Cet accord permet de constituer un partenariat multidisciplinaire représentatif des acteurs de la filière emballage alimentaire, capable
de mobiliser les connaissances et expertises au meilleur niveau, pour appréhender les multiples conséquences (technologiques, 
sanitaires, économiques) de la généralisation de l’emploi de matériaux recyclés dans l’emballage alimentaire.
En découlera la mise à disposition de méthodes d’évaluation de la sécurité des matériaux recyclés. L’émergence de protocoles et 
de matériaux de référence sera ainsi favorisée, pour accompagner l’industrie (chimie, plasturgie, agro-alimentaire, distributeurs, 
restauration collective, collecteurs de déchets et recycleurs) et contribuera ainsi au développement de l’économie circulaire et de la 
réduction des déchets. Cette collaboration sera mobilisée en réponse à l’appel à manifestation d’intérêt « Emballages et contenants 
alimentaires et politiques de durabilité : nouvelles contraintes d’alimentarité et impacts sur la nutrition et la santé » qui vient de 
paraître sous l’égide de l’ANR. Voir le document sur le site de l’ANR.

Contacts : Patrice Dole, pdole@ctcpa.org
catherine.loriot@lne.fr - colette.breysse@ct-ipc.com

©
M

ed
de

- A
rn

au
d 

B
ou

is
so

u

Actialités octobre 2022

I TA I N N O V  2 0 2 2
L E  C O N C O U R S  D E S  I N S T I T U T S  T E C H N I Q U E S  A G R I C O L E S

E T  A G R O - A L I M E N TA I R E S

1 2  I N N O V AT I O N S
À  D É C O U V R I R

C É R É M O N I E  D E  R E M I S E  D E S  P R I X  
Le 2 mars 2022 au salon international de l’Agriculture
sur le stand du ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation.

https://www.acta.asso.fr/edition-speciale-itainnov-revivre-les-temps-forts-du-concours/
https://www.acta.asso.fr/wp-content/uploads/2022/07/ITA-INNOV-2022-HD.pdf
https://www.actia-asso.eu/projets/qualiveg-2/
https://anr.fr/fr/france-2030/france2030/call/emballages-et-contenants-alimentaires-et-politiques-de-durabilite-nouvelles-contraintes-dalimenta/
https://anr.fr/fr/france-2030/france2030/call/emballages-et-contenants-alimentaires-et-politiques-de-durabilite-nouvelles-contraintes-dalimenta/
https://anr.fr/fr/france-2030/france2030/call/emballages-et-contenants-alimentaires-et-politiques-de-durabilite-nouvelles-contraintes-dalimenta/
https://www.actia-asso.eu/organismes/ctcpa/
https://www.actia-asso.eu/organismes/lne/
https://www.actia-asso.eu/organismes/ipc-clermont-ferrand/
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oPtinut  :  nouvelle verSion
de l’outil d’aide à la Formulation 
nutritionnelle gratuit
L’outil Optinut a été conçu par le Réseau Actia Nutriprevius 
pour permettre aux acteurs de l’agro-alimentaire d’améliorer 
facilement le Nutri-Score® de leurs produits en optimisant 
leurs recettes sous l’angle nutritionnel, grâce à la program-
mation linéaire. Il est utile en amont de la réalisation de 
plans d’expériences. Après une année d’utilisation, les 
concepteurs ont apporté des améliorations à l’outil Optinut, 
tant sur la forme que sur le fond.
Téléchargez la nouvelle version
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ActuAlités
eXPloSionS, incendieS, écoulementS PolluantS… : 
un guide Pratique Pour maîtriSer leS riSqueS
technologiqueS en induStrie alimentaire
L’agro-alimentaire est l’un des secteurs industriels les plus touchés par ces 
accidents critiques. Ils ont de lourdes conséquences humaines, matérielles, 
financières ou encore pénales. Les entreprises doivent davantage se mobiliser 
sur ces questions. Des partenaires du RMT Actia Écoval ont conçu un guide sur 
la maîtrise des risques technologiques, afin d’accompagner les entreprises vers 
une meilleure gestion de la sécurité liée à ces risques. Une base de données 
technique sur les risques technologiques, plus spécifiquement liés à ce secteur 
d’activité, permet de déterminer les mesures de prévention et de protection à 
mettre en place. Celle-ci est enrichie par des exemples réels d’accidents sous 
forme de fiches qui reprennent leurs origines, en font l’analyse et fixent les 
actions préventives ou correctives à mettre en place. Le 
guide propose également des protocoles permettant de 
mener à bien la mise en place d’un système de manage-
ment de la sécurité.
Ce guide peut être commandé gratuitement
sur le site internet de l’Actia.

MAÎTRISE DES RISQUES
TECHNOLOGIQUES

Guide pratique
pour l’industrie alimentaire

A C T I A
2 0 1 9

É C O V A L
ÉCO-CONCEPT ION

A C T I A

Composit ion  Quantité
Énergie 

Énergie -  Calor ies. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  222 kcal

Énergie -  ki lojoules. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  926 kJ

Protéines.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  26,4 g

Glucides.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0  g

Lipides.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  12,9 g

dont Acide Gras saturés. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3,33 g

dont Acide Gras mono-insaturé. . . . . . . . .  4,28 g

dont Acide Gras poly- insaturé. . . . . . . . . .  3,32 g

dont Acides Gras Oméga 3. . . . . . . . . . . . . . . .  2,038 g

Sodium.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  341 mg

Eau.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  55,8 g

Fibres. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0  g

Minéraux 

Magnésium.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  38,1  mg

Phosphore. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  342 mg

Potassium.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  374 mg

Calcium.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  613 mg

Manganèse.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0,19 mg

Fer. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2,45 mg

Cuivre. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0,129 mg

Zinc. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 ,99 mg

Sélénium.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  49 µg

Iode.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  70,6 µg

NUTRITION

OPTINUT

R É S E A U  N U T R I P R E V I U S

r & d
comment leS conSommateurS Perçoivent-ilS leS mentionS relativeS
au bien-être animal, au moment de l’achat de ProduitS à baSe de Porc ?
Depuis une dizaine d’années, les consommateurs sont de plus en plus préoccupés par les conditions de vie et de 
mort des animaux d’élevage et les filières cherchent à répondre à ces attentes. Dans ce contexte, une étude exploratoire analyse les 
comportements des consommateurs vis-à-vis des mentions relatives au bien-être animal sur les emballages de viande. Le but de 
cette étude est de participer à la compréhension des déterminants d’achat de produits carnés par les consommateurs, afin d’apporter
un éclairage pour l’adaptation des filières de production. Une étude en deux étapes :
 - dans un premier temps, des entretiens sont menés avec des consommateurs en dehors de l’acte d’achat,
  afin de comprendre leur représentation du bien-être animal ;
 - dans un second temps, grâce aux thèmes identifiés dans la première phase, des personnes sont
  interrogées en grande surface au moment de l’acte d’achat, pour comprendre l’impact, sur les achats
  réellement effectués, des mentions relatives au bien-être animal.
Les résultats permettent de distinguer cinq profils de consommateurs,
prenant en compte différemment le bien-être animal dans leur décision
d’achat. Contact : christine.roguet@ifip.asso.fr
Retrouvez l’article complet

https://www.actia-asso.eu/projets/nutriprevius-3/
https://www.actia-asso.eu/presentation-guides-outils/optinut/
https://www.actia-asso.eu/projets/ecoval-2020/
https://www.actia-asso.eu/risques-technologiques/
https://www.actia-asso.eu/risques-technologiques/
https://www.actia-asso.eu/projets/ecoval-2020/
https://www.actia-asso.eu/presentation-guides-outils/optinut/
https://ifip.asso.fr/documentations/42344-comment-les-consommateurs-percoivent-ils-les-mentions-relatives-au-bien-etre-animal-au-moment-de-lachat-de-produits-du-porc/
https://www.actia-asso.eu/organismes/ifip/
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r & d
le robot vinimag©, au Service
de la détection Précoce deS critèreS 
œnologiqueS deS variétéS d’intérêt,
à l’échelle du Pied de vigne
Vinimag© est un robot de vinification de vins rouges en petit 
volume (<1 kg), issu de 5 ans de mise au point par l’IFV, l’Inrae 
et l’Institut Agro Montpellier pour respecter les grands principes 
de la vinification en rouge à l’échelle du kilo. Ces travaux ont 
été réalisés dans le cadre de l’UMT Actia Minicave (2017-2021).

Unique au monde pour les vins rouges, il a été inauguré à 
l’unité expérimentale IFV de Pech Rouge en juin dernier.
Ce dispositif sera utilisé dans le cadre de programmes de 
création et de sélection variétale dans la phase de déter-
mination des critères œnologiques des variétés d‘intérêt, 
en particulier l’adaptation à la chaleur et à la sécheresse, 
et plus généralement à l’adaptation au changement clima-
tique. La détection, à l’échelle du pied de vigne, des critères 
œnologiques des variétés d’intérêt sera réalisée et accélérée 
par criblage à haut débit. Ainsi les variétés d’intérêt pour-
ront être discriminées rapidement, précisément à l’échelle 
d’un individu et précocement, en amont de la multiplication 
des plants. C’est tout l’objectif de la nouvelle UMT Actia 
Œnotypage lancée en janvier 2022 et pilotée par l’IFV, avec 
l’Inrae et l’Institut Agro Montpellier.
Contact : marie-agnes.ducasse@vignevin.com
En savoir plus

la génomique Pour comPrendre l’imPlantation du variant monoPhaSique
du Sérovar tyPhimurium de Salmonella danS la Filière Porcine FrançaiSe
En 2020, en Europe, Salmonella est la deuxième cause de maladie d’origine alimentaire chez l’homme. 60 % des souches isolées de 
la filière porcine en France appartiennent au variant monophasique du sérovar Typhimurium (TMV). Ce dernier se caractérise par une 
haute prévalence de souches résistantes à l’ampicilline, la streptomycine, les sulfonamides et la tétracycline. Il fait partie des trois 
sérovars les plus fréquemment isolés dans les cas humains de salmonellose, ce qui en fait un problème majeur de santé publique.
La surveillance des dangers microbiologiques dans les chaînes alimentaires entre dans la nouvelle ère de la révolution génomique à 
haut débit. Dans cette perspective, une thèse cofinancée par l’Ifip et Actalia a été engagée dans le cadre de l’UMT Actia Asiics. Elle 
visait, pour la filière porcine, à établir la diversité génomique des souches de S. Typhimurium et de son variant monophasique afin 
de mieux comprendre l’adaptation du TMV dans les élevages de porcs français et pouvoir mieux le maîtriser.

Les génomes entiers de 188 souches françaises du TMV, isolées d’élevages de porcs, 
ont été comparés. Un arbre phylogénétique des différentes souches a été construit et a 
montré qu’il existait une très faible diversité génétique au sein des souches du variant 
monophasique du sérovar Typhimurium. Cela suggère qu’un seul clone circulerait 
dans les élevages porcins en France. La présence de nombreux gènes de résistance 
à des antibiotiques, des métaux lourds, des biocides, a été identifiée. Cela pourrait 
expliquer la prévalence de ce sérovar dans les élevages de porcs en France.
Une comparaison avec un panel de 193 souches isolées en Europe (hors France), en 
Amérique du Nord et en Asie a mis en évidence la spécificité génomique du TMV 
installé dans les élevages porcins français. Une combinaison de trois gènes pourrait 
définir un marqueur permettant de différencier les souches françaises du TMV des 
autres souches mondiales, avec une précision de 86 %.
Contact : carole.feurer@ifip.asso.fr

Actialités octobre 2022

UMT
ASIICS

OUTILS DE GESTION
DES CRISES SANITAIRES
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https://www.actia-asso.eu/projets/minicave
https://www.actia-asso.eu/projets/oenotypage-2022/
https://www.actia-asso.eu/projets/oenotypage-2022/
https://www.vignevin.com/article/le-robot-vinimag-a-lepreuve-de-loenotypage-a-haut-debit/
https://www.actia-asso.eu/projets/asiics/
https://www.actia-asso.eu/projets/oenotypage-2022/
https://www.actia-asso.eu/projets/asiics
https://www.actia-asso.eu/organismes/actalia/
https://www.actia-asso.eu/organismes/ifip/


r & d
bioFeSam, un ProJet de la Fourche à la Fourchette !
Le projet Biofesam réunissant Vegenov et les partenaires de l’UMT Actia Alter’ix (Adria et Lubem) s’est terminé avec succès en mai 
dernier. L’objectif était d’identifier et de caractériser des principes actifs d’intérêt et de valider ensuite leur innocuité au cours de 
processus agro-alimentaires. Dans un premier temps, le Lubem et Vegenov ont criblé des bactéries sporulées de la souchothèque 
de l’Adria pour leurs propriétés antifongiques contre la fusariose de l’épi du blé, par des techniques in vitro puis in planta. Dans un 
deuxième temps, l’Adria a évalué in silico la persistance de ces bactéries dans des matrices alimentaires telles que le pain. Biofesam
a permis de mettre en évidence le potentiel technologique de la souchothèque de bactéries sporulées de l’Adria pour des appli-
cations agronomiques. Complémentaires, les partenaires ont apporté leurs expertises, tant sur le volet production agricole que 
transformation. Ce projet d’une durée de quatre ans a été financé par 
l’Institut Carnot AgriFood Transition.
Contact : Klervi Crenn, crenn@vegenov.com

Surveillance de la dynamique deS 
variantS du SarS-cov-2 danS leS eauX 
uSéeS bruteS en France :  nouvelle 
Publication ScientiFique danS la revue 
« Science oF the total environnement ».
Tout au long de la pandémie de Covid-19, de nouveaux 
variants ont continuellement émergé, se propageant dans 
les populations. Parmi ceux-ci, les variants préoccupants ont 
été les principaux responsables des vagues épidémiques 
successives, en raison de leur transmissibilité, de leur 
pathogénicité ou de leur capacité à échapper à la réponse 
immunitaire.

La nouvelle publication scientifique parue 
dans la revue « Science of The Total Envi-
ronnement », avait pour but de dater l’émer-
gence des variants préoccupants du Sars-
Cov-2, d’Alpha au sous-variant BA.2 d’Omi-
cron, en surveillant les eaux usées de la 
région parisienne et de quelques villes en 
province. Il s’agissait aussi de modéliser la dynamique de 
propagation de ces variants et de caractériser la cinétique de 
remplacement des populations prévalentes. Ce travail a été 
effectué dans le cadre du réseau Obépine et de l’UMT Actia 
Virocontrol (Actalia, LCPME [CNRS, université de Lorraine]).
Contact : Nicolas Boudaud, n.boudaud@actalia.eu
Lire l’article
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https://www.actia-asso.eu/projets/alterix/
https://www.reseau-obepine.fr
https://www.actia-asso.eu/projets/virocontrol-2022/
https://www.actia-asso.eu/projets/virocontrol-2022/
http://dx.doi.org/10.1016/j.scitotenv.2022.157740
https://www.actia-asso.eu/projets/alterix/
https://www.actia-asso.eu/organismes/adria/
https://www.actia-asso.eu/organismes/vegenov/
https://www.actia-asso.eu/projets/virocontrol-2022/
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le ctcPa eXPlique le concePt
deS « hurdle technologieS »
danS une vidéo ludique
Les « hurdle technologies », ou « technolo-
gies barrière », combinaison de technologies 
douces de préservation successives ou simul-
tanées, constituent des alternatives crédibles 
aux procédés purement thermiques actuels. 
Elles permettent de créer de nouveaux produits ou d’obte-
nir une durée de consommation plus longue. Les « hurdle 
technologies » permettent d’ouvrir des pistes innovantes de 
consommation pour des produits peu adaptés aux procédés 
de conservation conventionnels. Elles rendent possible l’uti-
lisation d’emballages plus simplement conçus et à moindre 
impact environnemental.
Contact : Patrice Dole, pdole@ctcpa.org - Découvrez la vidéo
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europe
ProJet eraSmuS + FitneSS 2.0 Sur leS emballageS 
alimentaireS : nouveau Site internet
Le projet Fitness 2.0, coordonné par l’ACTIA et le LNE, a pris la suite 
du projet Fitness (septembre 2017 - août 2020), qui avait permis de 
développer une importante plate-forme d’apprentissage en ligne sur les 
emballages alimentaires, à destination de l’enseignement supérieur et 
du personnel des entreprises. Pour ce projet, démarré en novembre 2021, 
l’ambition est de toucher un public plus large dans la chaîne de valeur 
des emballages alimentaires, de l’industrie chimique aux organismes 
recycleurs, en intégrant les fabricants et transformateurs d’emballage et 
de proposer des formations certifiées, validées par des tests en ligne.
Un nouveau site internet a ainsi été mis en ligne, regroupant toutes les informations sur le projet, les 
partenaires, la plate-forme d’apprentissage en ligne, ainsi que des actualités sur l’emballage alimen-
taire. Une section spécialement dédiée aux industriels est en cours d’élaboration. Elle permettra de 
mettre en avant les points forts de Fitness pour les spécialistes de l’emballage et de l’agro-alimentaire : 
des formations gratuites de qualité, reconnues et évaluées par des pairs sont proposées.
Contact : Gemma Cornuau, g.cornuau@actia-asso.eu - Informations et actualités du projet

le ctcPa eSt Partenaire du ProJet horizon euroPe
« eu4advice » qui vient de démarrer
Dans la continuité du projet Smartchain, le CTCPA et vingt partenaires issus de treize pays 
continueront à travailler sur la filière courte. L’objectif est de mettre en place les bases et les 
structures nécessaires pour assurer un renforcement efficace des acteurs des circuits courts 
par un transfert de connaissances fluide.
En renforçant le rôle des services de conseil en tant qu’acteurs clés du transfert de connais-
sances, des innovations, de la R&D à la mise en pratique, EU4Advice fournira des solutions 
« gagnant-gagnant » et des outils permettant aux producteurs et aux consommateurs d’amé-
liorer la durabilité globale du système alimentaire.
Le rôle du CTCPA dans ce projet consiste à mettre en place les bases d’installation d’un 
réseau d’experts en circuits courts sur le territoire européen.
Contact : Patrice Dole, pdole@ctcpa.org
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https://youtu.be/ScJp4gUJ23Q
https://www.fitness-foodpackaging.com
https://www.actia-asso.eu/organismes/ctcpa
https://twitter.com/fitness_2_0
https://www.linkedin.com/company/fitness-packaging
https://www.actia-asso.eu/projets/fitness-2-0/
https://www.actia-asso.eu/organismes/ctcpa
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europe
lancement du ProJet horizon euroPe buddie-PacK
Sur leS emballageS PlaStiqueS réutiliSableS
Le projet européen Buddie-pack, financé par le programme Horizon Europe, a été lancé les 21 et 22 septembre à Oyonnax (France). 
Coordonné par le Centre technique industriel de la plasturgie et des composites (IPC), ce projet rassemble dix-neuf partenaires de 
six pays différents et se déroulera sur une durée de trois ans et demi avec un budget de près de sept millions d’euros. L’ACTIA ainsi 
que le LNE et le CTCPA, sont partenaires de Buddie-pack.
Ce projet d’économie circulaire vise à mettre en place une approche systémique pour le déploiement à grande échelle des embal-
lages plastiques réutilisables (RPP). Il est basé sur une approche multidisciplinaire, combinant innovations sociales, technologiques 
et économiques.
Le projet tirera parti de l’innovation comportementale, afin de promouvoir l’acceptation des RPP en analysant les 
moteurs et la psychologie de réutilisation des consommateurs. Il se concentrera sur des solutions de nettoyage inno-
vantes, pour garantir la sécurité des consommateurs contre la contamination et le vieillissement éventuels des RPP 
lors de leur utilisation répétée, et sur la durabilité des propriétés fonctionnelles jusqu’à trois cents cycles.
Buddie-pack devrait notamment permettre d’éviter chaque année la production de près de 544 millions d’emballages 
à usage unique, de réduire la consommation d’eau et celle de plastiques vierges de 103 000 tonnes et d’éviter le rejet 
de microplastiques dans les océans.
Contacts : Christophe Cotillon, c.cotillon@actia-asso.eu
& Gemma Cornuau, g.cornuau@actia-asso.eu

Actialités octobre 2022

https://www.actia-asso.eu/projets/buddie-pack/
https://www.actia-asso.eu/organismes/ipc-clermont-ferrand/
https://www.actia-asso.eu/organismes/lne/
https://www.actia-asso.eu/organismes/ctcpa


FO C U S  R & D

réSultatS du ProJet microPlaSt Sur l’évaluation 
de méthodeS de caractériSation de microPlaS-
tiqueS en milieu marin
La pollution des milieux marins par des microplastiques est un sujet 
d’actualité sociétale et scientifique. Même si le nombre de commu-
nications dans le domaine est important, il s’agit d’un sujet de 
recherche très jeune avec des méthodologies et routines d’analyse 
peu stabilisées. L’utilisation de différentes méthodes et unités de 
mesure dans des rapports scientifiques rend difficile la comparai-
son des résultats et l’exploitation des données existantes, dans des 
études ayant pour objectif de dresser des cartes de la pollution et 
comprendre l’impact de la celle-ci sur les écosystèmes et la santé 
humaine. L’avenir des analyses de microplastiques réside, d’une 
part dans le développement de méthodes robustes et fiables pour 
permettre d’obtenir des ensembles de données de surveillance plus 
complets, et d’autre part à descendre en taille vers la caractérisation 
des nanoplastiques.

Soutien Financier de l’actia
Dans le cadre du RMT ACTIA PROPACK FOOD, le LNE et ses partenaires (AgroParisTech / Inrae, Cnam / Pimm et IPC) se sont associés 
à l’expédition Sea Plastics 2021 pour réaliser le projet Microplast, soutenu financièrement par l’ACTIA. Pilotée par plusieurs étudiants 
d’AgroParisTech, l’expédition Sea Plastics vise à sensibiliser le grand public à la problématique de la pollution marine (conférences, 
interventions dans les écoles et ateliers dans plusieurs ports d’escale) et à contribuer à la recherche scientifique sur les micros et 
nanoplastiques (recueil d’échantillons de micro et nanoplastiques). Elle a parcouru la mer Méditerranée de mars à juillet 2021. Avec 
un stock de plastique actuellement estimé à 1,2 million de tonnes, la mer Méditerranée est une zone d’accumulation importante de 

plastiques du fait de son caractère fermé et de son important bassin versant.

Pour les partenaires scientifiques, l’objectif du projet Microplast a été d’inventorier 
et d’évaluer les méthodes existantes d’échantillonnage, de stabilisation, de 

préparation et de caractérisation de particules polymères à des tailles 
inférieures à cinq mm disséminées dans le milieu marin en accom-

pagnement de la campagne d’échantillonnage réalisée par 
Sea Plastics. Une vingtaine de prélèvements en surface et en 
profondeur ont été effectués tout au long des cinq mois de 
l’expédition.

https://www.actia-asso.eu/projets/propack-food-2020/
https://www.actia-asso.eu/projets/propack-food-2020/
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Ainsi, le projet a permis :
 - d’évaluer les performances des méthodes d’échantillonnage, de stabilisation et de préconcentration
  sur une eau de mer artificielle ;
 - de développer des méthodes de fractionnement en fonction de la taille des particules par AF4
  (Asymmetric Flow Field-Flow Fractionation) ;
 - d’étudier les performances des méthodes de caractérisation (taille, identification, quantification), notamment du couplage off line
  AF4-Raman et des méthodes pyrolyse-GC-MS et désorption thermique GC-MS.

Pour le polystyrène, les méthodes AF4 développées ont permis de fractionner des particules de plastique dans la gamme de taille 
de 60 nm à 200 nm (et au-delà), et de 1 µm à 20 µm, à la concentration de 200 ppm. Dans les études futures, d’autres polymères de 
types différents, tels que le propylène et le polyéthylène téréphtalate, seront étudiés. Les analyses AF4-Raman des échantillons réels 
d’eau de mer de la Méditerranée collectés par l’association Sea Plastics sont en cours. Les perspectives de ce travail entrent dans 
les objectifs de la nouvelle fiche de métrologie française « Caractérisation métrologique de particules manufacturées et biologiques 
en matrices complexes » qui a démarré en 2022.

Un poster a été présenté au 32e Setac (Society of environmental toxicology and chemistry) Europe en mai 2022 à Copenhague : 
« Methodological development for the characterization of small microplastics and nanoplastics in seawater », Enrica Alasonati, Cheick 
Abou Coulibaly, Ndeyé Rokhaya Diop, Colette Breysse, Catherine Loriot, Nicolas Feltin, Carine Chivas, Anir Benihya, Emmanuel 
Richaud, Jacques Thébault, Paola Fisicaro, Sandra Domenek, Sea Plastics.
Contact : Catherine Loriot, catherine.loriot@lne.fr

www.SeaPlaSticS.org

microPlaStiqueS danS leS milieuX marinS, quelleS conSéquenceS ?
La pollution plastique constitue un problème de grande importance pour le milieu marin et sa biodiversité. La menace majeure 
provient des microplastiques (taille inférieure à cinq mm), puisqu’ils sont facilement ingérés par les organismes et peuvent pénétrer 
les tissus. Des interactions physiques dues à la présence des particules dans le tractus digestif de l’animal peuvent engendrer des 
blessures internes et perturber la nutrition et la respiration. Il est également aujourd’hui démontré que les microplastiques peuvent 
transporter des polluants chimiques, soit parce qu’ils entraient dans la composition du plastique à l’origine, soit parce qu’ils s’y 
sont fixés une fois dans l’eau, ainsi que des micro-organismes qui peuvent être pathogènes. Une fois dans les organismes, certains 
polluants chimiques peuvent en perturber le fonctionnement (perturbateurs endocriniens, effets neurotoxiques, effets sur la repro-
duction, sur le développement…).
Les microplastiques ne sont pas éliminés complètement par les organismes marins, mais vont pour partie s’accumuler dans les 
tissus de l’animal tout au long de sa vie (rein, foie par exemple). Lorsqu’un prédateur se nourrit de poissons, il avale également les 
microplastiques et polluants accumulés par ce dernier. C’est ainsi qu’en haut de la chaîne alimentaire, parmi les grands prédateurs, 
l’accumulation de microplastiques et de polluants chimiques est la plus forte. Ce phénomène se nomme la bioaccumulation.
L’homme, qui se nourrit à tous les niveaux de la chaîne alimentaire, consomme également les microplastiques et les polluants 
chimiques accumulés dans les poissons. On estime que l’on consommerait jusqu’à cinq grammes de microplastiques par semaine…
Source : Sea plastics www.seaplastics.org/la-pollution-plastique

mailto:a.dermenghem@actia-asso.eu
https://www.actia-asso.eu/informations-legales/
https://www.actia-asso.eu/abonnement/
mailto:a.dermenghem@actia-asso.eu
https://www.seaplastics.org
https://twitter.com/actia_asso
https://fr.linkedin.com/company/actia-le-r%C3%A9seau-fran%C3%A7ais-des-instituts-techniques-de-l-agro-alimentaire
https://www.scoop.it/topic/actia-le-reseau-francais-des-instituts-techniques-de-l-agro-alimentaire

