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Ana l y s e

Emba l l a g e

Env i r o nnemen t

Fo rmu l a t i o n

Oxydation des matières grasses‑: quelle méthode d’analyse choisir‑?

Le rancissement des produits laitiers et carnés sous surveillance

Comment doser les traces de solvants organiques

Une méthode rapide pour analyser la structure de l’amidon

Microbiologie rapide‑: contrôle par cytométrie de flux

Optimiser la préparation des échantillons

Épaississants et émulsifiants sous contrôle

Des méthodes pour détecter les protéines végétales dans les aliments

Comment doser les vitamines B biodisponibles dans les aliments‑?

Les capteurs d’arômes‑: des applications au cas par cas

Optimiser le dosage des hydrocarbures aromatiques polycycliques

Détecter les OGM dans les produits finis

De nouvelles barquettes mises à l’épreuve

Un analyseur d’hélium pour tracer les fuites dans les emballages souples

Comment modéliser les échanges gazeux de fromages emballés‑?

La qualité microbiologique des emballages en bois sous contrôle

PAGE‑: un programme pour une meilleure gestion de l’environnement

Traiter les boues avec les rayonnements ionisants

Gestion des déchets gras‑: les atouts d’une valorisation énergétique

Un guide sur la cogénération

Des solutions pour chasser les mauvaises odeurs

Ovoproduits‑: des qualités technologiques sous contrôle

Valoriser les associations protéines‑hydrocolloïdes

Mieux utiliser les propriétés fonctionnelles des phospholipides

Extraits naturels‑: la couleur à l’épreuve du temps

Les isomères de l’acide lactique ont‑ils des effets différents‑?

Matières grasses‑: des fractions utilisées comme agents de texture

Augmenter la capacité foisonnante grâce à des formulations adaptées

Des émulsions alimentaires à la loupe
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Fo rmu l a t i o n

M i c r ob i o l og i e

Nu t r i t i o n

P ro c édé

Texturer les produits avec des algues

Des ingrédients à haute fonctionnalité pour spécialités fromagères

Comment améliorer la stabilité des produits foisonnés‑?

L’aspartame et le développement des flores

Des micro‑organismes pour donner du goût aux fromages

Optimiser la revivification de micro‑organismes stressés

Pâtisserie‑: prévoir la croissance de flores d’altération

Quel rôle a le stress bactérien sur les modèles de croissance‑?

Mieux prévoir la thermorésistance des spores bactériennes

Mieux gérer le stress des bactéries lactiques

Des bactéries stressées par la congélation

Les nouveaux outils de la microbiologie prévisionnelle

Préserver la teneur en vitamines et éléments minéraux des aliments

Aliments nutritionnels‑: des formulations sur mesure

Des aliments pour régime hyposodé

Automatiser le contrôle qualité

Des absorbeurs d’oxygène pour mieux conserver

Démouler sans coller

Charcuteries‑: bien choisir les valeurs pasteurisatrices

Des systèmes experts pour maîtriser la qualité

Les nouvelles technologies de cuisson

Bien choisir les adjuvants de collage

Bière et vin‑: une activité fermentaire sous haute surveillance

Stabiliser les produits avec les champs électriques pulsés

Extraction‑: ça pulse‑!

Les atouts de la fumée liquide

Le procédé DII appliqué à la salaison des magrets

CÉVA

BOURGOGNE TECH.
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AGIR

ARCHIME X
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Qua l i t é

S é c u r i t é

Des fractions azotées, “marqueurs” de la qualité des produits

Maîtriser l’activité de l’eau pour optimiser les procédés

À la recherche des origines des défauts d’amertume des fromages

Mieux prévoir les caractéristiques fonctionnelles des saucisses cuites

Limiter les risques de contamination microbiologique

L’aptitude technologique des laits paucimicrobiens

Comment mieux conserver les filets de carpe‑?

Des poulets mieux nourris pour une chair de qualité

Canards‑: les systèmes d’élevage influent sur la qualité des produits

Des techniques d’élevage pour réguler la production de lait de chèvre

Optimiser la qualité des farines et des galettes de blé noir

Des fromages bien colorés

La composition aromatique des eaux‑de‑vie décryptée

Comment optimiser l’élevage de poulets lourds‑?

Savoir traquer les risques de contamination

Maîtrise de l’hygiène‑: suivez le guide

Des produits de nettoyage mis à l’épreuve

Lactoperoxydase‑: un antibactérien pour les productions fromagères

Les pesticides résistent‑ils aux traitements alimentaires‑?

Démarche HACCP‑: comment définir les points critiques de contamination

Lactoperoxydase‑: une bactériocine de surface pour les volailles

Mieux maîtriser la conservation du saumon fumé

Les emballages papier‑carton peuvent‑ils contaminer les aliments‑?

Céréales‑: dosage et devenir des mycotoxines

Le bois, support d’affinage des fromages, est‑il un vecteur de contamination‑?

Alimentation animale et équarrissage‑: des traitements thermiques sous surveillance

Les centres Actia harmonisent les tests d’épreuves microbiologiques
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Sen so r i e l Les méthodes d’évaluation hédonique harmonisées

Le goût sucré évalué par des enfants et des adolescents

Texture‑: comment corréler analyses instrumentales et sensorielles

L’aptitude culinaire du fromage râpé à l’épreuve

Méthode du profil idéal ou cartographie des préférences‑?

Produits pour enfants‑: l’art de choisir un nom

Treize centres Actia harmonisent leurs méthodes d’évaluation sensorielle

Les produits sous signe de qualité à l’épreuve du sensoriel

La cartographie des préférences au service du marketing
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