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Selon ’arrété du 22 décembre 2022, le ministére de I’Agriculture et de la Souveraineté alimentaire vient d’attribuer la qualification
d’Institut technique agro-industriel (ITAI) a quinze Instituts et a I’Actia, comme structure de coordination nationale des ITAI, ainsi
qu’a dix-neuf Instituts techniques agricoles (ITA) fédérés par ’Acta, pour une nouvelle période de cing ans (2023-2027).
ADRIANOR est pour la premiére fois qualifié en tant qu’Institut technique agro-industriel, les autres bénéficient d’un renouvellement;
cing Instituts techniques obtiennent la double qualification agricole et agro-industrielle: CEVA, IFIP, IFPC, IFV et ITAB.
Ces qualifications confirment la reconnaissance par ’Etat de la qualité des métiers et missions de ces organismes auprés des

entreprises, pour renforcer leur compétitivité par 'innovation, la qualité et la performance.
Contact: Alice Dulas, a.dulas@actia-asso.eu



http://www.actia-asso.eu
https://www.actia-asso.eu
https://www.acta.asso.fr/qualification-des-instituts-techniques-agricoles-2023-2027/

FEVRIER 2023

AGENDA AGENDA Cﬁ.a‘

CAl
14, 15 & 16 MARS 2023 T———
ABOUT FITNESS FITNESS PLATFORM PARTNERS NEWS/EVENTS FOR INDUSTRY '

CFIA - CARREFOUR DES FOURNISSEURS DE
'TNESQ L flin] L'INDUSTRIE AGRO-ALIMENTAIRE - RENNES
|~ Pour cette 26° édition, des thématiques d’actualité sur les

matiéres premiéres, ’emballage, les tendances alimentaires
PUULY St STARNDS seront abordées par des experts. Des Centres Actia seront
FOR FOOD PACKAGING

OPEN COURSEWARE présents. Programme sur mycfia.com
FOR HIGHER EDUCATION FITNESS PLATFORM

AND STAFF OF COMPANIES 3 MAI 2023
JOURNEE TECHNIQUE D'ACTALIA PRODUITS
LAITIERS & ENVIRONNEMENT - CENTRE DE
SIS CONFERENCE DE POITIERS, GARE TGV
Au programme:
- améliorer la maitrise de ses procédés de fabrication fro-
magers, par la compréhension des mécanismes et des
facteurs d’influence : égouttage, variabilité de la matiére

DEUX EVENEMENTS EN LIGNE SUR LES

EMBALLAGES ALIMENTAIRES DANS LE CADRE et savoir-faire fromager;

DU PROJET ERASMUS + FITNESS 2.0 - environnement: évaluer ses performances afin de réduire
Le projet Fitness 2.0, coordonné par U'Actia et le LNE, qui son empreinte & se préparer a l'affichage environnemental:
développe l'une des plus importantes plate-formes d’ap- outils d’évaluation, bases de données et leviers d’action.
prentissage en ligne sur les emballages alimentaires, a Journée gratuite, ouverte a tous.

organisé deux événements a destination de ’enseignement Inscription par courriel obligatoire auprés de:

supérieur et des entreprises: Geneviéve Freund, g.freund@actalia.eu

9 FEVRIER 2023, DE 10 H30 A 12H
WEBINAIRE: DEVELOPPEMENTS SCIENTI-
FIQUES ET POLITIQUES REGLEMENTAIRES

RECENTS SURLES EMBALLAGES ALIMENTAIRES '
EN PLASTIQUE. Disponible en replay

7 & 8 MARS 2023
FORMATION SUR LES NOUVELLES REGLE-

MENTATIONS VIA LA PLATE-FORME FITNESS
Recyclage, matériaux en contact avec les aliments et recueil
d’informations pour affiner les futurs modules sur le recyclage,
qui seront disponibles sur la plate-forme Fitness.

Retrouvez toutes les informations relatives a ces deux
événements et aux actualités du projet:
www.fitness-foodpackaging.com - Linkedin - Twitter
Contact: Gemma Cornuau, g.cornuau@actia-asso.eu

ACTALIA
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LUNDI 27 FEVRIER 2023

DE 14H A 15H

CONFERENCE : EVALUATION ENVIRONNEMENTALE
DES PRODUITS AGRICOLES ET ALIMENTAIRES :
DES METHODES POUR ACCOMPAGNER LES
FILIERES DANS LEURS DEMARCHES D'ECO-
CONCEPTION - SALON INTERNATIONAL DE

L'AGRICULTURE (PARIS)

L’Acta, I’Actia, ’Ademe et Inrae, partenaires du Gis Revalim,
organisent sur le stand de [’Acta (Hall 4 C151) une conférence
sur |’évaluation environnementale: objectifs, exemples
d’application, & perspectives. Inscription

3 &
veee 2cia : INRAZ
@ LEsNsTiuts T :
(Y ) TECHNIQUES AR
IS AGRICOLES# | AGENCEDELA
TRANSITION
ACTIA ECOLOGIQUE
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https://www.fitness-foodpackaging.com/webinars
https://www.linkedin.com/company/fitness-packaging/?viewAsMember=true
https://twitter.com/FitNESS_2_0
https://7bea26f0.sibforms.com/serve/MUIEAL5bLehRaCnvm7-UWkEj8RJXbdmoICCuAL2NaLfuTyq97MGuN-B7nCrswJoz2iLniNTVtnAsc2Qo-BaI1erpYhuSqxeOQAgasAQc2URt0hjPsyu_rIV7ogt500k8zCLznIgo9cGxpN5LJ52186OkPs1b5I3v0gUIN2AEsEh1nhooBf9QsfvrjVuXV_Sg9ltWPKBSUeVqjRC-
https://www.cfiaexpo.com/fr/au-programme
https://www.actia-asso.eu/organismes/actalia/
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AGENDA

23 MAI 2023
RENDEZ-VOUS FORMULATION: LE SALON
DE REFERENCE DES HAUTS-DE-FRANCE

SUR L'INGREDIENT - ARRAS (ARTOIS EXPO)
Organisé pour la cinquiéme année consécutive par Adrianor, Institut technique agro-industriel expert en formulation alimentaire, cet
événement est dédié aux ingrédients et PAI (Produits alimentaires intermédiaires). Jumelé pour la premiére fois au salon Agro Hauts-
de-France, il gagne en envergure et projette d’accueillir une quarantaine de fournisseurs.

Fournisseurs d’ingrédients et PAl: venez présenter vos solutions sur un salon professionnel. 23mai
. . . P . . . . s mmﬂms

Entreprises agro-alimentaires: venez découvrir les fournisseurs et leurs solutions et assister a une rvf EXPO
- V. 5° Edition

ou plusieurs conférences thématiques. Journée gratuite, ouverte a tous. Inscription obligatoire
Contact: Lucille Fedry, l.fedry@adrianor.com

ACTUALITES

Votre Rendez-Vous
Formulation

Arras - St-Laurent-Blangy
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L’Ademe et Bpifrance lancent le Diag Eco-conception, en collaboration avec le pdle Eco-conception, afin de soutenir les entreprises
francaises dans leur transition énergétique et écologique. L’accompagnement est mis en ceuvre sur six a huit mois grace a Uinter-
vention d’experts qualifiés, dont les experts Actia pour le secteur agro-alimentaire. Il permet de:
- améliorer la performance environnementale de produits, services ou procédés grace a une évaluation environnementale
ou a une analyse des pratiques, au regard du référentiel Ecolabel européen le cas échéant;
- former les équipes a I’éco-conception;
- intégrer la démarche d’éco-conception dans la stratégie d’entreprise,
en la mettant en place concrétement et de fagon pérenne.

L’identification de leviers d’éco-conception activables par I’entreprise est un des objectifs principaux de la démarche. Ce dispositif
est subventionné par ’Ademe. Le cofit total de la prestation est de 18 000 € HT. Le prix final pour le bénéficiaire, aprés déduction de
I’aide financiére, dépend de la catégorie d’entreprise concernée:
- 5400 € HT pour les petites entreprises comptant entre un et 49 salariés et réalisant moins de 10 M€ de CA ou de total de bilan;
- 7200 € HT pour les moyennes entreprises comptant entre 50 et 249 salariés
et réalisant moins de 5o M€ de CA ou 43 M€ de total de bilan.

Les experts Actia sont également mobilisés sur d’autres accompagnements de Bpifrance
a destination des entreprises agro-alimentaires: Diag Eco-flux (réduction des pertes
en énergie, matiére, déchets et eau) et Diag Décarbon’action (réduction des émissions de gaz).

DEMANDEZ VOTRE DIAG « ECO-CONCEPTION »
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https://diagecoconception.bpifrance.fr/
http://salonagro-hdf.fr
http://salonagro-hdf.fr
https://www.adrianor.com/nos-prestations/expertise-formulation/rv-formulation/
https://diagecoflux.bpifrance.fr
https://diagdecarbonaction.bpifrance.fr
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AUDITION DE L'ACTIA PAR L'OPECST SUR

L'ALIMENTATION DITE « ULTRA-TRANSFORMEE »
Didier Majou, directeur de I’Actia, a

f été auditionné le 21 octobre 2022

“' '” SEENAT| par UOffice parlementaire d’éva-

ASSEMBLEE &/ luation des choix scientifiques et
NATIONALE

LnX

technologiques (OPECST). Madame
la sénatrice Angéle Préville, vice-présidente de I’OPECST,
accompagnée d’un conseiller scientifique, a souhaité, en
tant que rapporteur d’une note scientifique sur ’alimenta-
tion dite « ultra-transformée », recueillir le point de vue de
I’Actia sur ce concept, la classification Nova et les théma-
tiques en lien avec ces thémes. D’autres experts et structures
ont également été entendus dans le cadre de ces auditions.
Voir la note scientifique diffusée le 26 janvier dernier
Contact: Didier Majou, d.majou@actia-asso.eu

L'’ACTIA RENOUVELEE A LA PRESIDENCE DE
LA COMMISSION AFNOR VO1C « SECURITE DES

ALIMENTS - HYGIENE ET MANAGEMENT »
Anne-Gaélle Mellouet (CTCPA) a été recon-
duite dans le poste de présidente de la
commission Afnor Vo1C, sous mandat de
’Actia, jusqu’au 14 décembre 2025. Cette
commission a en charge la tracabilité et la
sécurité des aliments, en termes de mana-
gement et d’hygiéne (terminologie, bonnes
pratiques, outils analytiques), pour s’assurer
de la maitrise des conditions de fabrication
a chacune des étapes de la chaine « de la
fourche a la fourchette ».
Elle s’occupe notamment du suivi des travaux de
’ISO/TC 34/SC 17 «Systémes de management pour la
sécurité des denrées alimentaires », et de I’animation d’un
groupe de travail international ISO/TC 34/SC 9 /WG 19
« Lignes directrices pour conduire les tests de croissance ».
Elle a en charge I’élaboration de normes francaises au
travers de quatre groupes de travail (GT):

- GT 2: sécurité des aliments - tests de croissance;

- GT 3: sécurité des aliments -

protocole de certification ISO 22 000;

- GT 8: utilisation et application de I'ISO 22 000;

- GT 14: Food Safety Culture.
Les Centres Actia experts en sécurité des aliments sont trés
impliqués dans la rédaction de ces normes, tant au niveau
national qu’international.
Contact: Anne-Gaélle Mellouet, agmellouet@ctcpa.org
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JOURNEE D'ECHANGE ENTRE
LES ETATS-UNIS ET LA FRANCE
SUR L'IMPACT DES DIRECTIVES
EUROPEENNES CONCERNANT
LES EMBALLAGES ET LEUR FIN ' —

DE VIE .
Le 18 novembre dernier a Dijon, 'université de Bourgogne et
université du Michigan ont organisé une journée d’échange
dans le cadre d’un programme de collaboration France
- Etats-Unis, a la demande et avec le soutien de I’lambas-
sade des Ftats-Unis en France et de leur représentation a
Bruxelles.

Cet événement a réuni une cinquantaine de participants,
décideurs politiques nationaux et internationaux, indus-
triels, scientifiques, experts, pour partager sur 'impact
des directives européennes concernant les emballages et
leur fin de vie, pour ’Union européenne et les marchés
d’exportation. Plusieurs représentants des ministéres de
I’Agriculture (USDA) et du Commerce (USDC) des Etats-Unis
ont fait le déplacement pour échanger avec les experts
francais et européens. Les deux coordonnateurs du cost
européen CA 19124 « Packaging du futur » étaient égale-
ment présents.
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L’Actia, et ses experts en emballage du CTPCA, ®

d’IPC et du LNE, ont participé activement a R'::md:g;r
cette journée: interventions sur la stratégie Reycler
3R, le nouveau réglement (UE) n® 2022/1616

sur les plastiques recyclés, la comparaison des méthodes
d’essai de I’'Union européenne et des Etats-Unis pour les
matériaux recyclés et animation d’une table ronde.

Les acteurs souhaitent maintenant que ce premier échange
contribue a mieux intégrer les exigences européennes dans
les échanges commerciaux agro-alimentaires avec les Etats-
Unis, et plus largement, a renforcer les travaux communs
pour un avenir durable de I’emballage.

Contact: Christophe Cotillon, c.cotillon@actia-asso.eu
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http://www.senat.fr/notice-rapport/2022/r22-290-notice.html
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LANCEMENT DU LABORATOIRE COMMUN IPHC-AERIAL

L’Institut pluridisciplinaire Hubert Curien, UMR de l'université de Strasbourg et du CNRS, et Aerial, Institut technique du réseau Actia,
ont structuré, renforcé et pérennisé leur partenariat trentenaire, au sein d’un laboratoire commun. C’est I’'occasion de consolider des
relations historiques, puisqu’Aerial a été créé au sein méme du Centre de recherches nucléaires de Strasbourg, devenu par la suite
IPHC. Que ce soit par le biais de leurs installations Cyrcé (Cyclotron) et Feerix (Rhodotron), de leurs moyens analytiques complémen-
taires ou de leurs projets de recherche communs, les deux entités proposent un laboratoire commun pluridisciplinaire unique dans
le paysage national de la recherche, de l'innovation et du transfert de technologies, visant @ mener des recherches de pointe et a
anticiper les besoins industriels de demain.

Il se structure autour de trois axes scientifiques:
- dosimétrie et applications industrielles des techniques d’irradiation;
- radiolyse de biomolécules, radiobiologie et radiothérapie;
- sciences des aliments et de ’environnement, développement
de méthodes analytiques spécifiques.

IPHC - Aerial I
. LABORATOIRE COMMUN —

L’UMT Actia Maia pilotée par 'IPHC et Aerial, a pour objectif de développer des méthodes analy-
tiques appliquées a l’authenticité des aliments. Elle s’inscrit dans le troisiéme axe de ce laboratoire
commun, qui a été inauguré officiellement le 25 novembre 2022, lors d’une manifestation organisée
au sein des locaux d’Aerial.

Contact: Alain Strasser, a.strasser@aerial-crt.com

Qu’est-ce qu’un laboratoire commun du CNRS?

Une collaboration de recherche conventionnée pour au minimum quatre ans, renouvelable

entre une unité sous tutelle CNRS et une entreprise.

Un programme de recherche construit et dirigé en commun et des engagements humains, matériels et budgétaires partagés.
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MARQUEURS D'AUTHENTICITE &
INNOVATIONS ANALYTIQUES

LE CRITT AGRO-ALIMENTAIRE DE LA ROCHELLE ETOFFE SES EQUIPES EN

ENVIRONNEMENT ET NUMERIQUE

Thomas Dupont, en charge des questions environnement et éco-industries, accompagne les entreprises
agro-alimentaires, dans les domaines de la réduction des impacts liés a I’énergie et aux rejets, dans la
valorisation des coproduits et des déchets, ainsi que dans la réalisation de bilans carbone. Il participe
dés 3 présent aux diagnostics Eco-Flux au sein du groupe d’experts Actia.

Tom Le Menn, quant a lui, traite les thématiques liées aux enjeux de la transition numérique et a l'usine
du futur. Il conseille les entreprises dans leurs projets de digitalisation de leurs procédés industriels, de
mise en place d’un ERP (Enterprise Ressource Planing) pour la supervision et d’automatisation d’outils
de production. Ce spécialiste pourra ainsi contribuer aux réflexions « Usine 4.0 » portées par le réseau
Performance industrielle de [’Actia.

Contacts: Thomas Dupont, t.d'upont@crlttlaa.com ’ AgroAlmentaire
& Tom Le Menn, t.lemenn@crittiaa.com Ry e
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https://www.actia-asso.eu/organismes/aerial/
https://www.actia-asso.eu/projets/maia-2022/
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APPEL A PROJETS: AIDE A LA TRANSFORMATION
AGRO-ALIMENTAIRE FRANCILIENNE

Artisans, professionnels des métiers de bouche, commerces
alimentaires de proximité, chefs d’entreprises... vous avez
un projet de transformation alimentaire pour 20237

La région Tle-de-France peut vous accompagner dans sa réali-
sation. Un nouvel appel a projets a été lancé pour aider a
structurer les filieres alimentaires franciliennes de proximité.
Sont concernées les dépenses d’investissement en matériel
et celles portant sur les études et conseils liés a la transfor-
mation de matiéres premiéres agricoles franciliennes...
L’appel a projets est ouvert jusqu’au mardi 28 février 2023
minuit au plus tard.

fledeFrance /Y

Terre de saveurs ===

R&D

7 N
S
3 .
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LANCEMENT, pFFICIEL: DE L'ASSOCIATION
NANOMESUREERANC LNE A PARIS,

LE 8 DECEMBRE'ERNIER

Cet événementia réuni différentes parties prenantes autour
du sujet des néﬁ‘oﬁm iaux, afin de partager besoins et
attentes des différents acteurs et exposer les ambitions de
NanoMesureFrance, qui accompagnera la production de
données plus fiables et comparables, en soutien a une meil-
leure gouvernance autourde ces matériaux innovants.

Parmi les participants, industriels, acteurs de la recherche
académique et administrations publiques ont assisté aux
interventions de représentants de la direction générale des
entreprises (ministére de I’Economie, des Finances et de
la Souveraineté industrielle et numérique), de la direction
générale de la Prévention des Risques (ministére de la Tran-
sition écologique et de la Cohésion des territoires), du LNE,
de BASF, du ministére de ’Environnement allemand et du
CNRS. Une table ronde animée par le LNE a réuni L’Oréal,
Nanobiotix et Carbon Waters.

L’association NanoMesureFrance, fondée par Febea (fédération
des entreprises de la beauté), France Chimie (organisation
professionnelle des entreprises de la chimie) et le LNE, est
coordonnée par les équipes de linstitut LNE Nanotech. Sa
création et sa mise en place bénéficient du soutien de la région
Tle-de-France et de I’Etat via Bpifrance, dans le cadre du Plan
d’Investissement d’Avenir « filiéres ».

Lo LNE
Contact: catherine.loriot@lne.fr TS _—

L'APPLICATION DE MICROBIOLOGIE PREVISIONNELLE SYM'PREVIUS EVOLUE

Sym’previus est un outil complet de prévision des données microbiologiques, fruit d’une collaboration entre des entreprises agro-
alimentaires, des organisations interprofessionnelles, des ITAI et des laboratoires publics francais. Reconnu par la communauté
scientifique, il permet aux industriels de garantir la sécurité et la qualité des aliments. Grace a ’expertise apportée par ses parte-
naires et sa simplicité d’utilisation, Sym’Previus fournit a ses utilisateurs des réponses personnalisées a leurs problématiques

industrielles. En 2023, il sera enrichi de deux modules:

module « Fongique »: les micro-organismes fongiques
peuvent étre employés comme flores technologiques,
mais sont aussi 'une des premiéres causes du gaspil-
lage alimentaire dans le monde! Certains de ces micro-
organismes fongiques peuvent présenter un risque
sanitaire, et d’autres altérer les produits. Malgré l'impor-
tance des moisissures dans ’'industrie agro-alimentaire,
aucun outil de simulation du comportement fongique
n’est aujourd’hui disponible pour les industriels. Le
module « Fongique » comblera cette lacune;

module « Map »: les emballages sous atmosphére
modifiée (Map) permettent de prolonger la durée
de vie en rayon des aliments emballés, sans ajout
de conservateurs ou de stabilisants chimiques. Le
module Map du logiciel Sym’previus a été développé
pour visualiser 'impact du choix des mélanges gazeux
adaptés au produit et de I’emballage, sur le dévelop-
pement microbiologique.

Pour en savoir plus: serviceclients@adria.fr

Actialités février 2023


https://www.iledefrance-terredesaveurs.fr/entreprise/aides-financieres-aux-entreprises-franciliennes/appels-projets-de-la-region-ile-de-france/appel-projet-transformation-agroalimentaire-francilienne
https://www.iledefrance-terredesaveurs.fr/entreprise/aides-financieres-aux-entreprises-franciliennes/appels-projets-de-la-region-ile-de-france/appel-projet-transformation-agroalimentaire-francilienne
https://www.nanomesurefrance.fr/
https://www.actia-asso.eu/organismes/idf-terre-de-saveurs/
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https://symprevius.eu/fr/
https://symprevius.eu/fr/

FEVRIER 2023

R&D

LANCEMENT DU PROJET FOLIBRASS:
UTILISATION DE POUDRES VEGETALES DE
DRECHES DE BRASSERIE POUR ENCAPSULER
DES COMPOSES LIPIDIQUES BIOACTIFS

R&D

INNOVER AVEC LA LUMIERE PULSEE: LE
CTCPA ET CLARANOR S'ASSOCIENT POUR
ACCOMPAGNER LES ENTREPRISES AGRO-
ALIMENTAIRES

®

@Q L’objectifde ce projet, financé
Q dans le cadre du Carnot 3BCar,
(\ est d’intégrer ces biomolécules
, encapsulées dans des produits
formulés alimentaires, cosmétiques
et phytopharmaceutiques typiques: solutions pulvérisables,
sauces, laits et cremes, fabriqués dans les conditions classi-
quement d’utilisation de chaque secteur (pH, sels, systémes

d’agitation et types de conservateurs notamment).

Pour obtenir une encapsulation performante, les poudres
de dréches de brasserie seront fonctionnalisées par des
procédés physiques en voie séche, dans des perspectives
d’éco-conception « sans solvant, sans réactif chimique ». La

stratégie d’encapsulation repose sur la stabilisation d’émul-

sions huile dans eau (émulsions directes) par des poudres
issues des dréches fractionnées (émulsions stabilisées par des
particules solides, ou émulsions de Pickering). Les particules
autour des gouttes lipidiques contenant les biomolécules
constitueront I’encapsulation.

Les émulsions pourront €tre utilisées telles quelles, pour
une utilisation des biomolécules encapsulées sous forme

liquide, ou déshydratées par atomisation pour une utilisa-

tion sous forme séche. Ces deux formes, liquides et poudres
séches, seront évaluées au sein des formules modéles.

L’équipe Iterg de 'UMT Actia Profeel est partenaire du projet,
aux cotés de 'UMR late (Ingénierie des agropolyméres et
technologies émergentes) de Montpellier.

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

PROFEEL

FORMULATION VEGETALE
NUTRITIONNELLE ET DURABLE

Actialités février 2023

La lumiére pulsée est une technologie de décontamination
trés prometteuse pour la conservation des aliments. Ainsi,
le CTCPA et Claranor, constructeur d’équipements de stéri-
lisation d’emballages par lumiére pulsée, s’associent afin
d’accompagner les entreprises du secteur agro-alimentaire
dans l’identification et le développement de nouvelles
applications par lumiére pulsée. En effet, cette technologie
sans eau, ni chimie, peu consommatrice d’énergie a fait
ses preuves pour le traitement des emballages et permet
de réconcilier écologie et économie. Le CTCPA et Claranor
proposent ainsi aux entreprises agro-alimentaires de béné-
ficier de leurs expertises respectives et de I'impartialité de
UInstitut technique CTCPA pour la réalisation d’études R&D,
comprenant la location d’équipements si nécessaire.
Contact: Mathéo Benas, mbenas@ctcpa.org

LE RMT ACTIA ECOFLUIDES
PRESENTE UNE VIDEO SUR LE
SECHAGE PAR VAPEUR D'EAU

SURCHAUFFEE (VES)

Des partenaires du RMT ont réalisé une vidéo
expliquant le principe et les avantages du séchage par VES
en industrie agro-alimentaire. Ce procédé de déshydratation
repose sur|’utilisation de lavapeur d’eau surchauffée comme
fluide sécheur. Il offre a ’industriel de multiples avantages:
suppression de la pollution atmosphérique, amélioration
de la qualité des produits et, selon le systéme mis en place,
forte réduction des consommations énergétiques.

Contacts: yvan.deloche@critt-iaa-paca.com

& Marie-Pierre Labau, mplabau@ctcpa.org

EFFICIENCE ENERGIE & EAU



https://www.actia-asso.eu/projets/profeel-2023
https://www.youtube.com/watch?v=pROgQDwfNAU
https://www.actia-asso.eu/projets/profeel-2023/
https://www.actia-asso.eu/organismes/ctcpa/
https://www.actia-asso.eu/projets/ecofluides-2020/
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EUROPE

LANCEMENT DU SITE INTERNET DU PROJET BUDDIE-PACK SUR LES EMBALLAGES PLASTIQUES
REUTILISABLES
Ce projet européen financé par le nouveau programme cadre Horizon Europe a démarré en septembre 2022, pour trois ans et demi.
Coordonné par le Centre technique industriel de la plasturgie et des composites (IPC), il rassemble dix-neuf partenaires de six pays
différents, avec un budget de prés de 7 millions d’euros. Ce projet d’économie circulaire vise a mettre en place une approche
systémique pour le déploiement a grande échelle des emballages plastiques réutilisables (RPP). Il est basé sur une vision multi-

disciplinaire, combinant innovations sociales, technologiques et économiques.

ACTIA

Le site internet du projet, sous la responsabilité de I’Actia, en charge des activités de communication et dissémination du projet,
vient d’étre mis en ligne et regroupe toutes les informations sur le projet, les partenaires, les cas d’étude, ainsi que les actualités en
matiére d’emballage alimentaire.

Suivre les activités Buddie-Pack sur Linkedin & Instagram
Contacts: Christophe Cotillon, c.cotillon@actia-asso.eu

& Gemma Cornuau, g.cornuau@actia-asso.eu

WWW.BUDDIE-PACK.COM

CTCPA

HOME ABOUT PARTNERS

NEWS & EVENTS CASE STUDIES

SISTER PROJECTS

CONTACTS

RESSOURCES

BUSINESS-DRIVEN SYSTEMIC
SOLUTIONS FOR SUSTAINABLE

PLASTIC PACKAGING
REUSE SCHEMES IN MASS MARKET
APPLICATIONS

IPC

HORIZON-CL6-2021-CIRCBIO-01

Funded by
the European Union

- GA NUMBER :

101059923

LABORATOIRE
NATIONAL

DE METROLOGIE
ET D'ESSAIS

3

PARTNERS

IPC (FRANCE)

[O FRANCE (ACTIA [CTCPA, IPC, LNE]
ASEVI, ETERNITY SYSTEMS, KNAUF INDUSTRIES, UZAJE]

© GERMANY [PLASMION, VYTAL GLOBAL)

© IRELAND (DAWN GROUP, TECHNOLOGICAL UNIVERSITY OF THE SHANNON]

@ NETHERLANDS [SEARIOUS BUSINESS)

© SPAIN (AIMPLAS - TECH. INSTITUTE OF PLASTICS, AUZO LAGUN S. COOP,
CHRISTEYNS ESPANA, SMURFIT KAPPA PLASTICOS VICENTE]

© UNITED KINGDOM [ECHO BRAND DESIGN, UNIVERSITY OF SHEFFIELD)

BUDDIE-PACK OBJECTIVES

Buddie-Pack s a circular economy project aiming at implementing a systemic @
approach for the large-scale deployment of reusable plastic packaging (RPP) based

on a multidisciplinary approach combining social, technological and economic innova- Y 7 i)
tions.

The project will take advantage of behavioural innovation to promote consumers’
acceptance of RPP by analysing drivers and consumers psychology of reuse. Sound

synergies with technological innovations will be developed to manufacture packaging
fulfilling the demanding requirements of RPP based on innovative designs and
recyclable materials. The project will focus on innovative cleaning solutions to
guarantee the safety of consumers against the possible contamination and ageing of b
RPP during their repeated use, and the durability of the functional properties up to ey
300 cycles. Viable economic models will ensure the sustainability of the proposed

solutions thanks to the profitability of stakeholders throughout the value chain,

including solutions based on social & solidarity econamic models.

The project outcomes will be demonstrated under the supervision of RPP manufactu-
rers and users, logisticians, cleaning and recycling experts through 6 mass market
business cases in real environment at TRLS. An unprecedented cleaning pilot line
dedicated to RPP and allowing scale economies will be set up. Policy recommenda-
tions and pre-standardisation activities on RPP designs and cleaning protocols will
prepare the markets for the mass deployment of RPP. Preventive measures will be
putin place to eliminate any release of microplastics during RPP use.

The project will avoid each year the production of nearly 544M of single-use packa-
ging, reduce the consumption of virgin plastics by 103ktons, of water by 18 to 18.58

litres, avoid 303 660ktons of CO2 emissions, 37ktons of microplastics leaking in EU
seas.

BUDDIE=-PACK IN NUMBERS
19 /6 /35 /10 / 6

PARTNERS EUROPEAN YEARS WORK PACKAGES BUSINESS CASES
COUNTRIES

Actialités février 2023



https://www.linkedin.com/company/buddie-pack-reusable-plastic-packaging/
https://www.instagram.com/buddie_pack/
https://www.buddie-pack.com
https://www.actia-asso.eu/organismes/ipc-clermont-ferrand/
https://www.actia-asso.eu/organismes/lne/
https://www.actia-asso.eu/organismes/ctcpa/
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Le nitrate de potassium (E252) et le nitrite de sodium (E250) sont des additifs employés dans la fabrication
des produits de charcuterie et de salaison. Le nitrite de sodium est utilisé pour:

- ses propriétés bactériostatiques voire bactéricides, en particulier a I’égard des bactéries sporulées

telles que Clostridium botulinum;

- son effet de stabilisation de la couleur;

- son pouvoir antioxydant;

- et son effet sur la flaveur des produits.
Environ deux tiers de I’exposition alimentaire au nitrate provient de la consommation de produits végétaux, en particulier de
légumes feuilles comme les épinards ou la laitue, un quart est associé a I’eau de boisson. Moins de 4 % de ’exposition alimentaire

aux nitrates est due a leur utilisation en tant qu’additifs alimentaires dans la charcuterie.

Concernant les nitrites, plus de la moitié de ’exposition provient de la consommation de charcuterie, du fait des additifs nitrités
utilisés pour leur préparation. Les nitrites et nitrates, ingérés via les aliments et I’eau, sont connus pour engendrer la formation de
composés nitrosés, dont certains sont cancérogénes et génotoxiques pour I’étre humain.

Pour des raisons de santé publique (relation entre nitrite et cancer colorectal) et d’évolution sociétale, les tendances actuelles
convergent vers une réduction des taux de nitrite et de nitrate ajoutés dans les charcuteries salaisons. La Commission européenne
a entamé un projet de révision du réglement (CE) n® 1333 /2008 sur les doses d’utilisation des nitrites et des nitrates. Parallélement,
le ministére de la Santé a saisi ’Anses pour évaluer le risque nitrate / nitrite dans les aliments: lire le rapport.

Les principales conclusions de la saisine Anses mettent en évidence que, d’un point de vue épidémiologique,
ily a un lien entre exposition aux nitrates et surtout nitrites via les viandes transformées et le cancer colorectal.
Mais, a ce jour, les DJA nitrate et nitrite proposées par ’Efsa en 2017 (respectivement 3,7 mg/kg de poids
corporel/j & 0,07 mg/ kg de poids corporel/j), ne sont pas remises en cause et, par ailleurs, moins de 1,5 %
de la population dépasse la DJA nitrate et 0,4 % (uniquement pour les enfants) dépassent celle du nitrite.

Ce rapport souligne que les nitrites contribuent efficacement a la maitrise des dangers microbiens tels que
Listeria monocytogenes, Salmonella, Clostridium botulinum dans les produits de charcuteries. Néanmoins,
une réduction significative des teneurs en nitrite est encouragée afin de limiter les risques toxicologiques.


https://www.anses.fr/fr/content/le-point-sur-les-nitrites-et-les-nitrates-en-10-questions
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LES RECOMMANDATIONS DE L'ANSES S'INSCRIVENT PARFAITEMENT DANS LES POLITIQUES SUIVIES PAR LES PROFESSIONNELS DE
LA FILIERE DEPUIS 2016, VISANT A REDUIRE LES QUANTITES DE NITRATE ET DE NITRITE, CHAQUE FOIS QUE C'EST POSSIBLE, SANS

POUR AUTANT METTRE EN DANGER LA SANTE DES CONSOMMATEURS.

IMPLICATION DE L'ACTIA, L'ADIV, L'IFIP ET LA FICT

ACTIA
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