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ARTICLES RÉSEAU ACTIA RIA RMT QUALIMA
JANVIER

12 janvier 2018

Élaboration de l’outil
L’Actia, la DGAL et le RMT Actia Qualima* ont élaboré une mallette pédagogique pour former
les inspecteurs et les opérateurs du secteur agroalimentaire aux outils de détermination et de vérification 
de la durée de vie microbiologique.

Objectif : préciser les niveaux de responsabilité de chacun
La mallette, qui contient des diaporamas et des documents techniques, présente les outils disponibles et 
leur complémentarité. Le déploiement de son utilisation sur le terrain depuis 2015 par la DGAL auprès
de ses inspecteurs, et par les ITAI auprès des industriels et des fédérations, se poursuivra en 2018.

* Cofinancé par Actia, porté par Aérial (v.stahl@aerial-crt.com) et coanimé par Actalia (c.denis@actalia.eu).
 Ses 19 membres développent des méthodes harmonisées pour déterminer la DLC d’un produit.
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA RIA UMT NEWCARN
JANVIER

12.01.2018
L’Unité mixte technologique (UMT) Newcarn pour les produits carnés fait partie des neuf UMT agréées
par le ministère de l’Agriculture pour cinq ans (2017-2021). Ses objectifs sont de développer des produits 
pour certaines populations (seniors, juniors), d’étudier et de valoriser de nouvelles technologies
de transformation de ces produits afin de conquérir des marchés, de développer de nouveaux outils
de prédiction de la qualité des produits carnés et enfin de répondre à la demande de produits durables
et « clean label ».
La nouvelle UMT est pilotée par l’Adiv, l’Institut Pascal et l’unité QuaPA de l’Inra.

UMT
NEWCARN

PRODUITS CARNÉS
DE DEMAIN

ACTIA NON CITÉE
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RMT TRANSFOBIO
JANVIER

ARTICLES RÉSEAU ACTIA
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JANVIER

ARTICLES RÉSEAU ACTIA ACADÉMIE
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA OCL
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ITAI
FÉVRIER

ARTICLES RÉSEAU ACTIA GIS RA

Qualification des instituts techniques agricoles et agro-industriels

12 Février 2018
Suite à la procédure de qualification des instituts techniques agricoles (ITA) et agro-industriels (ITAI), le ministère en charge
de l’agriculture a publié le 8 février 2018 liste des 18 ITA et 15 ITAI qualifiés pour une durée de 5 ans. Au titre des ITAI, un nouvel 
institut qualifié : l’ITAB, et un institut « sortant » : Arvalis-Institut du végétal. Au titre des ITA, quatre nouveaux instituts
qualifiés : le CÉVA, l’IFCE, l’ARMEFLHOR et l’IT2. 
Par ailleurs, cinq instituts sont qualifiés à la fois au titre des ITA et des ITAI : CÉVA, IFIP, IFPC, IFV, ITAB.

Instituts techniques agricoles :
ARMEFLHOR - Association réunionnaise pour la modernisation de l’économie fruitière, légumière et horticole
ARVALIS - Arvalis-Institut du Végétal
ASTREDHOR - Association nationale des structures d’expérimentation et de démonstration en horticulture
CÉVA - Centre d’études et de valorisation des algues
CTIFL - Centre technique interprofessionnel des fruits et légumes
FN3PT - Fédération nationale des producteurs de plant de pommes de terre
IDELE - Institut de l’élevage
IDF - Institut du développement forestier
IFCE - Institut français du cheval et de l’équitation
IFI - Institut du porc
IFPC - Institut français des productions cidricoles
IFV - Institut technique de la vigne et du vin
ITAB - Institut technique de l’agriculture biologique
ITAVI - Institut technique de l’aviculture
ITB - Institut technique de la betterave
ITEIPMAI - Institut technique interprofessionnel des plantes à parfum, médicinales et aromatiques
IT2 - Institut technique tropical
Terres Inovia -  Centre technique interprofessionnel des oléagineux, des protéagineux et du chanvre.

Instituts techniques agro-industriels :
ACTALIA - Institut du lait et de la sécurité des aliments
ADIV - Association pour le développement des industries de la viande
ADRIA - centre d’expertise agro-alimentaire, leader en qualité et sécurité des aliments
AÉRIAL - Association études et recherches pour l’industrie alimentaire
BNIC - Bureau national interprofessionnel du cognac
CÉVA - Centre d’études et de valorisation des algues
CTCPA - Centre technique de la conservation des produits agricoles
EXTRACTIS - Centre de valorisation des glucides et produits naturels
IFMB - Institut français de la brasserie et de la malterie
IFIP - Institut du porc
IFPC - Institut français des productions cidricoles
IFV - Institut technique de la vigne et du vin
ITAB - Institut technique de l’agriculture biologique
ITERG - Institut des corps gras
LNE - Laboratoire national d’essais
Les instituts techniques exercent les missions d’intérêt général suivantes :

Ils analysent les besoins des exploitations et entreprises de leur secteur en vue du renforcement de leur compétitivité et de leur 
adaptation aux demandes sociales ;
Ils assemblent les connaissances scientifiques, les technologies nouvelles et les savoir-faire, qu’ils soient nationaux ou interna-
tionaux, pour mettre au point des procédés, des produits et des services innovants ;
Ils réalisent, notamment dans le cadre des projets communs mentionnés à l’article L. 800-1 du présent code :
Des activités de recherche appliquée à caractère collectif visant à discerner les applications possibles des résultats d’une 
recherche fondamentale ou à trouver des solutions nouvelles permettant aux entreprises d’atteindre un objectif déterminé ;
Ou des activités de développement expérimental à caractère collectif effectuées, au moyen de prototypes ou d’installations 
pilotes, dans le but de réunir toutes les informations nécessaires pour fournir les éléments techniques des décisions, en vue de 
la production de nouveaux matériaux, dispositifs, produits, procédés, systèmes, services ou en vue de leur amélioration subs-
tantielle ;
Ils concourent au développement de l’information scientifique et technique en regroupant les connaissances, technologies et 
savoir-faire
Ils contribuent à la diffusion et à la valorisation des résultats de la recherche ;
Ils effectuent des expertises pour éclairer les décisions des entreprises et des administrations ;
Ils concourent à la définition objective de la qualité des produits de leur secteur dans le cadre des procédures de normalisation, 
de certification ou de qualification
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ACYDU
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA CARNISSIME

Le CTCPA a publié la synthèse des résultats du projet ANR Acydu qui a, en parti-
culier, permis de quantifier les impacts environnementaux potentiels à l’échelle 
de la filière IGP Foie Gras du Sud-Ouest.

Le projet Acydu, financé par l’Agence nationale de la recherche (ANR) et initié dans le cadre du Réseau 
mixte technologique Écoval...
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MOOC AC T IA
M I C R O B I O L O G I E  .  N U T R I T I O N  .  S E N S O R I E L  .  E N V I R O N N E M E N T

Q U A L I T É  D E S  A L I M E N T S  

L’association Actia, qui fédère les activités des instituts techniques de l’agro-alimentaire, 
lance le premier MOOC francophone sur la qualité des aliments. Cette formation en ligne 
gratuite est dédiée aux petites entreprises, enseignants et étudiants qui souhaitent optimiser 
leurs connaissances.

Quatre aspects fondamentaux seront abordés lors de ce MOOC : les qualités microbiologique, 
nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment.

À tous ceux qui s’interrogent sur les bonnes pratiques d’hygiène, sur la manière d’améliorer 
la qualité nutritionnelle de ce qu’ils produisent, qui veulent s’assurer que le goût d’un produit 
répond aux attentes des consommateurs, ou qui ont d’abord pour objectif l’approvisionnement 
durable, ce MOOC répondra à leurs attentes.

Aider les professionnels à se conformer aux bonnes pratiques

Simple et accessible, il permet à chacun de pouvoir se former ou approfondir ses connais-
sances, quelle que soit sa disponibilité : « C’est plus souple qu’une formation traditionnelle 
et les professionnels sont assurés de ne pas perdre de temps », indique le directeur de l’Actia 
Didier Majou, qui insiste sur la volonté d’aider les professionnels parfois démunis quand il 
s’agit d’aborder la réglementation ou de se conformer aux bonnes pratiques.

Chaque module thématique est validé par une attestation. Les inscrits en France, en Afrique 
ou ailleurs dans le monde pourront participer à un forum leur permettant de confronter leurs 
pratiques et leur expérience.

Et si la formule suscite l’intérêt, l’Actia a déjà en projet de nouveaux outils dédiés, tels des 
SPOC (Small Private Online Courses) sur des aspects encore plus spécifiques. Un bon moyen 
de rappeler à tous les techniciens de ce secteur en quête d’outils l’éventail de services
que les centres techniques peuvent apporter à tous les professionnels de PME.

MOOC « Qualité des aliments »
Du 16 avril au 8 juin 2018
Pour vous inscrire, cliquez ici

Ce MOOC a été réalisé avec le soutien financier du ministère de l’Agriculture et
de l’Alimentation, ainsi que le soutien technique de la FAO, l’organisation
des Nations unies pour l’Alimentation et l’Agriculture.

Annonce rediffusée en décembre pour la deuxième session.
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA PROCESS RMT QUALIMA
MARS

Formation - DLC : Outils et méthodologie de détermination - HS001

Nantes
25 septembre 2018

La date limite de consommation représente la période pendant laquelle le fabricant garantit l’innocuité
de son produit dans le cadre d’une utilisation normale. Dans ce cadre, les industriels réalisent des tests
de vieillissements, des autocontrôles, éventuellement des tests de croissance, mais l’exploitation
des résultats est-elle réellement optimisée ? Cette formation s’appuie sur les outils de la « mallette
pédagogique » élaborée par l’ACTIA, le RMT Actia Qualima et la DGAL (ministère de l’Agriculture)
en vue de former les inspecteurs et les opérateurs du secteur agroalimentaire aux outils de détermination, 
de validation et de vérification de la durée de vie microbiologique des aliments.

L A  M A L L E T T E  P É DA G O G I Q U E
M A Î T R I S E  D E  L A  D U R É E  D E  V I E  M I C R O B I O L O G I Q U E  D E S  A L I M E N T S

Q U A L I M A  
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MOOC ACTIA
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA ACADÉMIE

Ce MOOC est mis en place par l’ACTIA, structure nationale de coordination,
fédérant les activités des Instituts techniques de l’agro-alimentaire,
ainsi que des centres partenaires.

Il est ouvert à toutes et à tous. Illustré d’exemples concrets, il permet « d’appréhender les qualités microbio-
logique, nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la manière dont elles interagissent ».
Les cours commencent le 16 avril 2018.
Pour en savoir plus sur ce MOOC, télécharger le fichier PDF ou cliquer sur le lien internet, ci-dessous :
https : //mooc.actia-asso.eu

MOOC AC T IA
M I C R O B I O L O G I E  .  N U T R I T I O N  .  S E N S O R I E L  .  E N V I R O N N E M E N T

Q U A L I T É  D E S  A L I M E N T S  
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Q U A L I T É  D E S  A L I M E N T S  



Actia . articles de presse 2018

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone : 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu

ARTICLES RÉSEAU ACTIA
MINISTÈRE

AGRO-ALIMENTAIRE
MOOC ACTIA

MARS

Deux membres du CGAAER ont participé, à l’automne 2017,
à l’expertise des candidatures de l’ACTA et de l’ACTIA au renouvelle-
ment de leur qualification en tant que structures nationales
de coordination des réseaux des instituts techniques agricoles (ITA)
et agro-industriels (ITAI).

Le rôle et la qualification des instituts et têtes de réseau, accordée 
par le ministre chargé de l’Agriculture pour une durée de cinq ans 

renouvelable, sont définis depuis 2007 par l’article D. 823-2 du Code rural et de la pêche maritime (CRPM). 
Pour les deux têtes de réseau, elle avait été prononcée fin 2007 et renouvelée début 2013.
Pour chaque expertise, un membre du CGAAER faisait équipe avec un président de pôle de compétitivité
à vocation agricole.
Chaque expertise portait sur un bilan de la dernière période, les perspectives de la structure candidate 
(vision à dix ans, stratégie à cinq ans, programmation à trois ans), les moyens prévus pour y parvenir et 
l’impact de la structure en termes d’innovation et de valorisation socio-économique. Le processus global 
auquel les deux expertises contribuaient a été conclu par l’arrêté du 8 février 2018, qui a notamment
renouvelé la qualification des deux structures.

Ces expertises s’inscrivent dans un domaine permanent d’intervention du CGAAER, celui du développement 
agricole et rural, notion définie par l’article L. 820-1 du CRPM. Les missions qu’il y mène relèvent
de l’évaluation des politiques publiques, de l’expertise de projets, du conseil à l’évolution des programmes 
et de l’audit de conformité de l’emploi des financements.

acta
LES INSTITUTS
TECHNIQUES
AGRICOLES #  
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MOOC ACTIA
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA CARNISSIME

Le réseau Actia propose une formation en ligne ouverte à tous (MOOC)
sur la problématique de la qualité des aliments (microbiologie, nutrition,
sensoriel, environnement).

Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ?
Comment développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis ?
Comment s’assurer que mon produit plaira au consommateur ?
Comment réduire mes consommations d’eau et d’énergie lors de la production ?
Ces questions se posent lors du développement d’un aliment en entreprise.

À travers ce MOOC, l’Actia propose d’appréhender les qualités microbiologique, nutritionnelle, sensorielle 
et environnementale d’un aliment et la manière dont elles interagissent.
Un MOOC est une formation en ligne, gratuite et ouverte à tous. Le MOOC « Qualité des aliments », qui 
débutera le 16 avril 2018, se veut être un parcours de formation collaboratif et interactif. Il est articulé en 
quatre semaines, nécessitant chacune environ 1 h 00 à 1 h 30 pour acquérir les principales notions abordées 
et illustrées par les experts.
Tout au long de ces quatre semaines, un ensemble de vidéos sera proposé, ainsi que des activités réali-
sables en ligne (quiz, sondages…). Un forum permettra d’échanger avec la communauté d’apprenants et 
d’interagir avec les experts. Des ressources pédagogiques d’approfondissement seront mises à disposition.
En synthèse, un exemple de développement de produit sera présenté en prenant en compte les quatre 
qualités et leurs interactions.
La réussite de cette formation sera validée par une attestation.
Ce MOOC est l’aboutissement d’un travail collaboratif entre les experts des 32 Centres du Réseau Actia, 
ainsi que de certains de ses partenaires : AgroParisTech, Ensaia, ENILV-CFPPA Aurillac et IPC.
Il a été réalisé avec le soutien financier du ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation
ainsi que le soutien technique de la FAO, l’organisation des Nations unies pour l’Alimentation
et l’Agriculture. Un espace sera donc dédié à l’application de ces qualités aux produits africains.

Vous pouvez trouver plus d’informations et vous inscrire sur le site web du MOOC.
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MOOC ACTIA
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA AGREENIUM

« Un produit alimentaire relève de différents critères de qualité. Certains sont imposés
par la réglementation, d’autres permettent de se différencier. »

L’objectif de ce nouveau Mooc est de répondre aux questions qui se posent lors du développement
d’un aliment en entreprise.

Cette formation en ligne est gratuite et ouverte à tous. Elle permet en y consacrant une heure par semaine 
de compléter ses connaissances sur des sujets fondamentaux de l’agro-alimentaire et de s’ouvrir
à de nouvelles perspectives.
Le cours se déroulera en quatre semaines et débutera le 16 avril 2018.
Les publics visés sont les entreprises, les enseignants, les étudiants, les porteurs
d’un projet professionnel en cours.

Deux membres d’Agreenium ont participé à son élaboration, AgroParisTech et l’Ensaia, en partenariat
avec le CFPPA-enilv Aurillac et IPC et les experts des centres du Réseau Actia.

Le ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation a apporté un soutien financier, l’organisation des Nations unies pour l’Alimentation et l’Agriculture, FAO, un appui technique.
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MOOC ACTIA
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA CAP ALIMENT

Ces questions se posent lors du développement d’un aliment en entreprise. À travers ce MOOC de quatre 
semaines, illustré d’exemples concrets, l’ACTIA, le Réseau français des Instituts techniques
de l’agro-alimentaire, vous propose d’appréhender les qualités microbiologique, nutritionnelle, sensorielle 
et environnementale d’un aliment et la manière dont elles interagissent.

Un MOOC est une formation en ligne, gratuite et ouverte à tous. En seulement une heure par semaine, 
complétez vos connaissances sur des sujets fondamentaux de l’agro-alimentaire afin de vous ouvrir
à de nouvelles perspectives.

Ce MOOC gratuit et interactif vous permettra d’échanger avec les autres participants au travers de son forum.

La réussite de cette formation sera validée par une attestation.
Vous êtes en entreprise, enseignant, étudiant, ou vous souhaitez formaliser un projet professionnel,
alors rejoignez-nous sur le MOOC « Qualité des aliments » de l’ACTIA.
Rendez-vous sur mooc.actia-asso.eu pour vous inscrire.

DÉBUT DES COURS LE 16 AVRIL 2018
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MOOC ACTIA
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA OCL

L’ACTIA lance un MOOC sur la « Qualité des aliments »

À travers un MOOC (formation en ligne, gratuite et ouverte à tous) de quatre semaines, illustré d’exemples 
concrets, l’ACTIA, le Réseau français des Instituts techniques de l’agro-alimentaire, propose d’appréhender 
les qualités microbiologique, nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la manière 
dont elles interagissent. En seulement une heure par semaine, complétez vos connaissances sur des sujets 
fondamentaux de l’agro-alimentaire afin de vous ouvrir à de nouvelles perspectives.

Début des cours le 16 avril 2018. Inscription sur mooc.actia-asso.eu

À travers un MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets, l’ACTIA, le Réseau français
des Instituts techniques de l’agro-alimentaire, propose d’appréhender les qualités microbiologique,
nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la manière dont elles interagissent.
Un ensemble de vidéos sera proposé, ainsi que des activités réalisables en ligne.
Des ressources pédagogiques d’approfondissement seront mises à disposition. En seulement une heure 
par semaine, ce MOOC gratuit et interactif permettra de compléter vos connaissances sur des sujets
fondamentaux de l’agro-alimentaire. Ce MOOC est l’aboutissement d’un travail collaboratif entre les 
experts des trente-deux centres du Réseau Actia, ainsi que de certains de ses partenaires : AgroParisTech, 
Ensaia, ENILV-CFPPA Aurillac et le Centre technique industriel de la plasturgie et des composites.
Rendez-vous sur https ://mooc.actia-asso.eu pour vous inscrire. Début des cours le 16 avril 2018.

Il a été réalisé avec le soutien financier du ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation
ainsi que le soutien technique de la FAO, l’organisation des Nations unies pour l’Alimentation et l’Agriculture.

MOOC ACTIA
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA LETTRE DGER
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MOOC ACTIA
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA IFRIA

PRÉSENTATION

Un produit alimentaire relève de différents critères de qualité. Certains sont 
imposés par la réglementation, d’autres permettent de se différencier.

À travers ce MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets, l’ACTIA, 
le Réseau français des Instituts techniques agro-alimentaires, vous propose 
d’appréhender les qualités microbiologiques, nutritionnelles, sensorielles et 
environnementales d’un aliment et la manière dont elles interagissent.

Ce MOOC gratuit et interactif vous permettra d’échanger avec les autres
participants au travers de son forum. La réussite de cette formation sera validée 
par une attestation.

Vous êtes en entreprise, enseignant, étudiant, ou vous souhaitez formaliser un 
projet professionnel, alors rejoignez-nous sur le MOOC « Qualité des aliments » 
du réseau Actia.

Formez-vous gratuitement avec notre réseau d’experts !

Ce MOOC a été réalisé avec le soutien financier du ministère de l’Agriculture
et de l’Alimentation, ainsi que le soutien technique de la FAO,
l’organisation des Nations unies pour l’Alimentation et l’Agriculture.

PARCOURS

Le MOOC « Qualité des aliments » est un parcours de formation, collaboratif
et interactif ! Il est articulé en quatre semaines, nécessitant chacune environ 
1 h 00 à 1 h 30 pour acquérir les principales notions abordées et illustrées
par les experts.

Tout au long de ces quatre semaines, un ensemble de vidéos vous sera
proposé, ainsi que des activités réalisables en ligne (quiz, sondages…).
Un forum vous permettra d’échanger avec la communauté d’apprenants et 
d’interagir avec les experts. Des ressources pédagogiques
d’approfondissement seront mises à votre disposition.

Pour en savoir plus, rendez-vous sur https ://mooc.actia-asso.eu/
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MOOC ACTIA
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA PÔLE NUMÉRIQUE33

MOOC ACTIA « Qualité des aliments » du 16 avril au 8 juillet

Un produit alimentaire relève de différents critères de qualité. Certains sont imposés par la réglementation, 
d’autres permettent de se différencier.

L’ACTIA, le Réseau français des Instituts techniques de l’agro-alimentaire, lance un MOOC (Massive Open 
Online Course, formation en ligne, gratuite et ouverte à toutes et à tous) sur la « Qualité des aliments », 
illustré d’exemples concrets, qui permet d’appréhender les qualités microbiologique, nutritionnelle,
sensorielle et environnementale d’un aliment et la manière dont elles interagissent.

Ce MOOC gratuit et interactif permet également d’échanger avec les autres participants au travers de son forum.

Le début des cours est le 16 avril 2018 ; le MOOC de quatre semaines sera ouvert du 16 avril au 8 juillet.

Plus d’informations et inscription ici.
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RMT TRANSFOBIO
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA ACADÉMIE

TRANSFOBIO
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RMT TRANSFOBIO
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA SYNABIO

Le marché des produits Bio est en plein essor avec une croissance de plus de 20 % par an et un chiffre 
d’affaires de 7 milliards d’euros en France en 2016. Dans le même temps, le lancement de produits transfor-
més certifiés Bio concerne près de 15 % des lancements de produits en Europe (source Mintel GNPD).

Le lancement d’une gamme Bio représente donc une véritable opportunité de croissance et de diversifica-
tion pour les industriels de l’agroalimentaire. Cependant, la fabrication de tels produits n’est pas simple et 
n’est pas qu’une déclinaison du conventionnel.

Dans le cadre des travaux du RMT ACTIA TRANSFOBIO, cette journée a pour but de vous donner les clés 
pour démarrer ou améliorer la fabrication de produits Bio transformés :

Réglementation
Approvisionnement matières
Formulation et production
Logo et certification
Objectifs :

Appréhender le contexte réglementaire et la certification Bio
Identifier les spécificités de la transformation Bio Intervenants
Paul Vandooren, Adrianor

Claire Dimier Vallet, Synabio

PROGRAMME

Durée : 1 journée (7 heures)

Le marché de la Bio
La réglementation et la certification d’aujourd’hui et de demain
L’approvisionnement en matières premières
Penser et optimiser la formulation en lien avec l’étiquetage
Organiser la production et le stockage
Les spécificités du Bio dans les contrôles qualité TRANSFOBIO
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MOOC ACTIA
AVRIL

ARTICLES RÉSEAU ACTIA FFAS

MOOC AC T IA
M I C R O B I O L O G I E  .  N U T R I T I O N  .  S E N S O R I E L  .  E N V I R O N N E M E N T

Q U A L I T É  D E S  A L I M E N T S  

« Un produit alimentaire relève de différents critères de qualité. Certains sont imposés
par la réglementation, d’autres permettent de se différencier.

À travers ce MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets, l’ACTIA, le Réseau français
des Instituts techniques de l’agro-alimentaire, vous propose d’appréhender les qualités microbiologiques, 
nutritionnelles, sensorielles et environnementales d’un aliment et la manière dont elles interagissent.

Ce MOOC gratuit et interactif vous permettra d’échanger avec les autres participants au travers
de son forum. La réussite de cette formation sera validée par une attestation. »

Posté à nouveau en décembre
« Date : 7 janvier 2019 au 4 mars 2019
Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ? Comment
développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis ? Comment s’assurer que mon produit 
plaira au consommateur ? Comment réduire mes consommations d’eau et d’énergie lors de la production ? 
Ces questions se posent lors du développement d’un aliment en entreprise.
À travers ce MOOC de quatre semaines, illustré d’exemples concrets, l’ACTIA, le Réseau français
des Instituts techniques de l’agro-alimentaire, vous propose d’appréhender les qualités microbiologique, 
nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la manière dont elles interagissent.

Suivre le mooc »
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À travers un MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets, l’ACTIA, le réseau français
des instituts techniques de l’agro-alimentaire, propose d’appréhender les qualités microbiologique,
nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la manière dont elles interagissent.
Un ensemble de vidéos sera proposé, ainsi que des activités réalisables en ligne.
Des ressources pédagogiques d’approfondissement seront mises à disposition.

En seulement une heure par semaine, ce MOOC gratuit et interactif permettra de compléter
vos connaissances sur des sujets fondamentaux de l’agroalimentaire.

Ce MOOC est l’aboutissement d’un travail collaboratif entre les experts des trente-deux centres
du Réseau Actia, ainsi que de certains de ses partenaires : AgroParisTech, Ensaia, ENILV-CFPPA Aurillac
et le Centre technique industriel de la plasturgie et des composites.
Il a été réalisé avec le soutien financier du ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation
ainsi que le soutien technique de la FAO, l’organisation des Nations unies pour l’Alimentation
et l’Agriculture (S. Verdier).

Rendez-vous sur https ://mooc.actia-asso.eu pour vous inscrire.
Début des cours le 16 avril 2018.

MOOC ACTIA
MARS

ARTICLES RÉSEAU ACTIA LETTRE DGER
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MOOC ACTIA
AVRIL

ARTICLES RÉSEAU ACTIA
CMA

NOUVELLE-CALÉDONIE

La technopole de l’ADECAL, avec son correspondant l’ACTIA, relaie en Nouvelle-Calédonie un outil innovant 
destiné aux professionnels des métiers de bouche : chef d’entreprise, salariés, apprentis, enseignants et 
formateurs…

ACTIA, le Réseau français des Instituts techniques de l’agro-alimentaire, propose d’appréhender
les qualités microbiologiques, nutritionnelles, sensorielles et environnementales d’un aliment et
la manière dont elles interagissent à travers un MOOC (de l’anglais Massive Open Online Course,
aussi appelé « cours en ligne ouvert à tous »). Cette formation en ligne est gratuite et interactive.

Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ?
Comment développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis ? Comment s’assurer que mon 
produit plaira au consommateur ? Des questions qui se posent lors du développement d’un aliment en 
entreprise. Ce MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets répond à toutes ces questions.

Un ensemble de vidéos vous sera proposé, ainsi que des activités réalisables en ligne (quiz, sondages…). 
Un forum vous permettra d’échanger avec la communauté d’apprenants et d’interagir avec les experts. Des 
ressources pédagogiques d’approfondissement seront mises à votre disposition. La réussite de cette for-
mation sera validée par une attestation. Les cours d’une heure à 1 h 30 par semaine débutent le 16 avril.

En collaboration avec l’ADECAL, la Chambre de métiers de l’artisanat invite les artisans
et futurs artisans à découvrir ce MOOC, pour un apport de connaissances, partage d’expertise
et expérience collaborative unique.

Rendez-vous sur https ://mooc.actia-asso.eu/ pour vous inscrire
Début des cours le 16 avril 2018

QUAL ITÉ
MICROB IOLOG IQUE

Les dangers 
microbiologiques

Le contexte 
réglementaire 

Les bonnes 
pratiques d’hygiène

Les leviers de maîtrise

La durée de vie 
microbiologique

Interactions 
entre qualités

QUAL ITÉ
NUTR IT IONNELLE

Pourquoi et comment 
améliorer la qualité 
nutritionnelle ?

Le positionnement 
nutritionnel

La formulation 
nutritionnelle

La mesure et 
la maîtrise de la qualité 
nutritionnelle

Interactions 
entre qualités

QUAL ITÉ
SENSOR IELLE

Qu’est-ce que 
la qualité sensorielle 
et comment 
la mesure-t-on ?

Comment définir 
l’identité d’un produit ? 
Le profil sensoriel

Comment s’assurer 
qu’un produit va plaire 
aux consommateurs?     
Le test hédonique

Interactions 
avec la formulation

Interactions 
avec l'emballage

QUAL ITÉ
ENVIRONNEMENTALE

L’éco-conception 

L’information 
environnementale

L’approvisionnement 
durable 

La réduction 
des intrants et extrants

La valorisation 
des coproduits

L’éco-conception 
appliquée
aux emballages



Actia . articles de presse 2018

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone : 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu

MOOC ACTIA
AVRIL

ARTICLES RÉSEAU ACTIA AGRORIENTATION

E-FORMATION : UN MOOC SUR LA QUALITÉ DES
ALIMENTS

L’association Actia, qui fédère les activités des 
instituts techniques de l’agroalimentaire, lance 
le premier MOOC francophone sur la qualité des 
aliments. Cette formation en ligne gratuite est 
dédiée aux petites entreprises, enseignants et 
étudiants qui souhaitent optimiser leurs connais-
sances.

Quatre aspects fondamentaux seront abordés 
lors de ce MOOC : les qualités microbiologique, 
nutritionnelle, sensorielle et environnementale 
d’un aliment.

À tous ceux qui s’interrogent sur les bonnes 
pratiques d’hygiène, sur la manière d’améliorer la 
qualité nutritionnelle de ce qu’ils produisent, qui 
veulent s’assurer que le goût d’un produit répond aux attentes 
des consommateurs, ou qui ont d’abord pour objectif l’approvi-
sionnement durable, ce MOOC répondra à leurs attentes.
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA PROCESS MOOC ACTIA
AVRIL

L’Actia crée un Mooc sur la qualité des aliments
Marjolaine Cérou | 9 avril 2018

L’Actia ouvre dès le 16 avril un Mooc sur la qualité des aliments. Pour le Réseau français des Instituts
techniques, l’objectif est de répondre aux questions que se posent les fabricants lors du développement 
d’un nouvel aliment : « Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer la qualité
nutritionnelle ? Comment développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis ? Comment 
réduire mes consommations d’eau et d’énergie ? ».

Quatre thématiques clefs seront abordées au cours des quatre semaines : les qualités microbiologique, 
nutritionnelle, sensorielle et environnementale. Gratuits, les cours seront donnés au moyen de vidéos 
pédagogiques à raison d’une heure par semaine. En complément, des activités réalisables en ligne (quiz, 
sondages) seront proposées. Un forum facilitera les échanges avec les autres inscrits et permettra d’inte-
ragir avec les experts. Des ressources pédagogiques seront également mises à disposition. En guise de 
synthèse, un exemple de développement de produit sera présenté.

Réalisé avec le soutien du ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation, le Mooc est le fruit d’un travail 
collaboratif entre les 32 centres du réseau Actia et de certains de ses partenaires (AgroParisTech, Ensaia, 
ENILV-CFPPA Aurillac et IPC). Il cible aussi bien les étudiants que les ingénieurs et techniciens en poste 
dans les entreprises du secteur agroalimentaire.

Les inscriptions sont ouvertes sur le site de l’Actia.

MOOC AC T IA
M I C R O B I O L O G I E  .  N U T R I T I O N  .  S E N S O R I E L  .  E N V I R O N N E M E N T

Q U A L I T É  D E S  A L I M E N T S  
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA PROCESS QUALIF ITAI
AVRIL

ARTICLES RÉSEAU ACTIA PROCESS DURÉE DE VIE
AVRIL
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MOOC ACTIA
AVRIL

ARTICLES RÉSEAU ACTIA FOOD MAGAZINE

Qualité des aliments : l’ACTIA propose un MOOC gratuit
351 Views

À partir du 16 avril prochain et sur quatre semaines, à raison d’une heure à une heure et demie de cours 
hebdomadaire, l’ACTIA, le Réseau français des Instituts techniques de l’agro-alimentaire, propose
un MOOC (formation gratuite en ligne) sur les qualités microbiologiques, nutritionnelles, sensorielles
et environnementales d’un aliment et la manière dont elles interagissent.

Un forum permettra des échanges entre les participants (enseignants, étudiants…) et la réussite
de la formation sera validée par une attestation. Ce MOOC a été réalisé avec le soutien financier
du ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation, ainsi que le soutien technique de la FAO, l’organisation 
des Nations unies pour l’Alimentation et l’Agriculture.

Tous les détails sur https ://mooc.actia-asso.eu

MOOC AC T IA
M I C R O B I O L O G I E  .  N U T R I T I O N  .  S E N S O R I E L  .  E N V I R O N N E M E N T

Q U A L I T É  D E S  A L I M E N T S  
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MOOC ACTIA
AVRIL

ARTICLES RÉSEAU ACTIA IALYS

Une formation en ligne (MOOC) de l’ACTIA, sur la qualité nutritionnelle des aliments démarre ce vendredi 
16 avril. Elle est gratuite et ouverte à tous ! Il suffit de s’inscrire et d’y consacrer une heure par semaine 
pendant quatre semaines.

L’ACTIA est le réseau français des Instituts techniques de l’agro-alimentaire, dont fait partie L’ADRIA.

Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ?
Comment développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis ?
Comment s’assurer que mon produit plaira au consommateur ?
Comment réduire mes consommations d’eau et d’énergie lors de la production ?

Cette formation, illustrée d’exemples concrets, vous propose d’appréhender les qualités microbiologique, 
nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la manière dont elles interagissent.

Vous compléterez vos connaissances sur des sujets fondamentaux de l’agro-alimentaire et pourrez
échanger avec les autres participants au travers de son forum.
La réussite de cette formation sera validée par une attestation. Que vous soyez en entreprise, enseignant, 
étudiant, ou que vous souhaitiez formaliser un projet professionnel, vous pouvez rejoindre
le MOOC « Qualité des aliments » de l’ACTIA.

Retrouvez le MOOC de l’ACTIA en ligne, pour vous y inscrire et démarrer le 16 avril !
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MOOC ACTIA
AVRIL

ARTICLES RÉSEAU ACTIA GEDAL

L’Actia ouvre dès le 16 avril un Mooc sur la qualité des aliments. Pour le Réseau français 
des instituts techniques, l’objectif est de répondre aux questions que se posent les 
fabricants lors du développement d’un nouvel aliment : « Comment assurer la qualité 
sanitaire de mon produit sans altérer la qualité nutritionnelle ? Comment développer 
mon produit avec des objectifs nutritionnels définis ? Comment réduire
mes consommations d’eau et d’énergie ? ».

Quatre thématiques clefs seront abordées au cours des quatre semaines : les qualités 
microbiologique, nutritionnelle, sensorielle et environnementale. Gratuits, les cours 
seront donnés au moyen de vidéos pédagogiques à raison d’une heure par semaine.

En complément, des activités réalisables en ligne (quiz, sondages) seront proposées. Un forum facilitera 
les échanges avec les autres inscrits et permettra d’interagir avec les experts. Des ressources
pédagogiques seront également mises à disposition. En guise de synthèse, un exemple de développement 
de produit sera présenté.
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AVRIL

ARTICLES RÉSEAU ACTIA ENSB
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA NUTRAVITA RMT TRANSFOBIO
AVRIL

TRANSFOBIO

Le RMT Actia TransfoBio, piloté par le Critt Agroalimentaire Paca et l’ITAB, propose, sur son nouveau site,
des outils inédits développés par les partenaires du RMT, fruit de plusieurs années de travail :

Un outil d’aide à la formulation de produits Bio permettant de connaître les additifs et auxiliaires
technologiques autorisés dans la formulation de produits Bio, leurs restrictions d’utilisation, les alternatives 
possibles, ou encore les avis de l’Egtop ;
Des cas pratiques pour apprendre de manière ludique les spécificités liées à la transformation des produits 
Bio (étiquetage, formulation, réglementation, procédures) ;
Un outil de recherche d’articles scientifiques sur la transformation Bio (environ 1 000 articles) ;
De la documentation et des solutions de formation.
Site : http://transfobio.actia-asso.eu/

Source(s) : du côté de l’Itab et son réseau avril 2018.
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TRANSFOBIO
MAI

ARTICLES RÉSEAU ACTIA CARNISSIME

Le Réseau mixte technologique (RMT) Actia TransfoBio, piloté par le Critt
Agro-alimentaire Paca et l’Itab, vient de mettre en ligne un site internet
dédié à la transformation des produits Bio.

Sur ce site web, des outils inédits développés par les partenaires du RMT Actia TransfoBio, fruits
de plusieurs années de travail, sont mis à la disposition de tous :
- un outil d’aide à la formulation de produits Bio permettant de connaître les additifs et auxiliaires
technologiques autorisés dans la formulation de produits Bio, leurs restrictions d’utilisation,
les alternatives possibles, ou encore les avis de l’Egtop (groupe d’experts européens indépendants
qui évalue scientifiquement les substances utilisables en Bio) ;
- des cas pratiques (formulation d’un poulet basquaise par exemple) pour apprendre de manière ludique 
les spécificités liées à la transformation des produits Bio (étiquetage, formulation, réglementation,
procédures) ;
- un outil de recherche d’articles scientifiques sur la transformation Bio
(environ 1 000 articles répertoriés) ;
- de la documentation et des solutions de formation sont également proposées.

À terme, d’autres travaux effectués dans le cadre du RMT Actia TransfoBio y seront intégrés, notamment :
sur la caractérisation des procédés de transformation, en proposant une grille de lecture des impacts
potentiels des procédés sur les qualités sanitaire, nutritionnelle, sensorielle, environnementale,
économique des aliments biologiques transformés, ou encore la valorisation des projets de recherche
en lien avec ce réseau mixte technologique.

Vous pouvez consulter ce site web TransfoBio à l’adresse : http://transfobio.actia-asso.eu.

Pour en savoir plus :
Cyril Bertrand ou Audrey Lesturgeon - Critt Agro-alimentaire Paca
Courriel : cyril.bertrand@critt-iaa-paca.com ou audrey.lesturgeon@critt-iaa-paca.com
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA PROCESS RMT CHLEAN
MAI

Le chlore rend les pathogènes indétectables
Marjolaine Cérou, 18 mai 2018

Un enjeu dans la prévention de la formation des biofilms est
de détecter les bactéries viables non cultivables, qui comme leur 
nom l’indique, du fait de leur état de stress sont toujours pré-
sentes mais non identifiables par les méthodes de microbiologie 
classique. L’une des sources de stress présumées est l’application 
de produits chimiques lors du nettoyage et de la désinfection.
Une étude britannique publiée dans l’American Society for
Microbiology vient de démontrer que le chlore pouvait en effet 
conduire à cet état les pathogènes Listeria monocytogenes et
Salmonella enterica pour des concentrations allant de 50 à 100 
ppm de chlore. Pour les scientifiques, ces données suggèrent 
aussi que l’effet désinfectant attribué au chlore jusqu’à présent 
pourrait être tout aussi lié à l’apparition du caractère non

cultivable des bactéries. La pathogénicité des souches viables non cultivables a ensuite été évaluée
avec les vers Caenorhabditis elegans, mais les chercheurs n’ont pas observé de différence significative 
entre les bactéries cultivables et non cultivables. Ils ont également mis en évidence que le chlore n’est
pas efficace pour éliminer la totalité des pathogènes.

Les expérimentations ont été réalisées sur des feuilles d’épinard fraîches fournies par l’entreprise britan-
nique Vitacress. Le chlore est majoritairement utilisé pour le lavage des produits de quatrième gamme.
De plus, les produits frais tels que les salades et épinards, souvent vendus en tant qu’aliments prêts à être 
consommés, se présentent comme de bons vecteurs pour les deux pathogènes. En 2016, dix-neuf cas ont 
été répertoriés aux États-Unis lors d’une épidémie de listeriose liée à la consommation de salades.

Une mission du RMT Chlean Pass

Pour les scientifiques, la recherche de méthodes rapides pour détecter les bactéries viables non cultivables 
doit se poursuivre. En France, c’est l’une des missions du RMT Chlean Pass (Conception hygiénique des 
lignes et équipements et amélioration de la nettoyabilité pour une ali-
mentation saine et sûre). Labellisé en 2016, le programme du réseau Actia 
n’est autre que le prolongement du précédent RMT éponyme. Il est porté 
par le CTCPA et agréé jusqu’en décembre 2020 par le ministère
de l’Alimentation.

Les chercheurs britanniques de l’université de Southampton 
ont montré que, suite à une désinfection au chlore des feuilles 
d’épinard, Listeria et Salmonella restent viables mais deviennent 
non cultivables, ce qui les rend indétectables par les méthodes 
de microbiologie classique.

C H L E A N
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA INGREBIO RMT TRANSFOBIO
MAI

Le RMT Actia TransfoBio, piloté par le Critt agro-alimentaire Paca et l’Itab, vient de mettre en ligne un site 
internet dédié à la transformation des produits Bio : http://transfobio.actia-asso.eu.
Des outils inédits développés par les partenaires du RMT (Réseau mixte technologique), fruits de plusieurs 
années de travail, sont mis à la disposition de tous les professionnels de l’agro-alimentaire.

Un outil d’aide à la formulation de produits Bio permet de connaître les additifs et auxiliaires
technologiques autorisés dans la formulation de produits Bio, leurs restrictions d’utilisation
et les alternatives possibles, ou encore les avis des experts de l’Egtop (groupe d’experts européens
indépendants qui évalue scientifiquement les substances utilisables en Bio).

Des cas pratiques sont proposés pour apprendre de manière ludique les spécificités
liées à la transformation des produits Bio (étiquetage, formulation, réglementation, procédures).

Un outil de recherche d’articles scientifiques répertorie la littérature sur la transformation Bio
(environ 1 000 articles déjà répertoriés).

De la documentation et des solutions de formation sont également proposées.

À terme, d’autres travaux effectués dans le cadre du RMT Actia TransfoBio y seront intégrés, notamment :
- sur la caractérisation des procédés de transformation, en proposant une grille de lecture des impacts
potentiels des procédés sur les qualités (sanitaire, nutritionnelle, sensorielle, environnementale,
économique des aliments biologiques transformés ;
- ou encore la valorisation des projets de recherche en lien avec ce réseau mixte technologique.

TRANSFOBIO
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA INGREBIO RMT TRANSFOBIO
MAI

La nouvelle association occitane Ocebio propose une après-midi de conférences sur la thématique
de la transformation Bio le mardi 19 juin 2018, de 14 heures à 16 h 30 à Toulouse-Labège. Cet événement
est organisé dans le cadre du salon Sud Agro Industries, salon des équipementiers et prestataires
de l’agro-alimentaire, qui se tiendra du 19 au 21 juin, au Centre des congrès Diagora à Labège.

« L’idée est d’apporter des éclairages réglementaires et techniques pour la transformation agro-alimentaire 
Biologique, secteur en pleine évolution », précise Amélie Berger, coordinatrice d’Ocebio.

Ainsi, après une introduction de Bernard Kimmel, président d’Ocebio, qui présentera cette nouvelle
association des entreprises Bio régionales, se succéderont trois interventions techniques :

Transformation Bio : Quelles évolutions suite à la révision de la réglementation Bio européenne ?
Avec Charles Pernin, délégué général du Synabio, qui détaillera le texte du nouveau règlement Bio
qui entrera en vigueur au 1er janvier 2021.

Transformation Bio : bonnes pratiques et nouveaux outils d’aides à la décision.
Rodolphe Vidal, de l’ITAB présentera des résultats des travaux du RMT ACTIA TRANSFOBIO sur les axes
de la formulation Bio et des procédés. Ce sera l’occasion d’introduire également le nouveau site
d’information et de formation de ce RMT http://transfoBio.actia-asso.eu, destiné aux transformateurs Bio.

Formulation Bio : tendances et ingrédients innovants. La fondatrice d’Ingrebio, Gaëlle Frémont
proposera un panorama des tendances Bio en matière de formulation avec un focus particulier
sur les nouveaux ingrédients Biologiques.
La place sera bien entendu laissée aux questions et échanges avec les participants. Cette conférence
est ouverte à tous, et en particulier à toutes les entreprises Bio ou intéressées par la Bio,
ainsi qu’aux techniciens et partenaires de la filière Bio.
La pré-inscription est possible via le lien : Inscription conférence sur la transformation en Bio

Le salon Sud Agro Industries est un lieu de rencontre entre les acteurs de l’agro-industrie (équipements
de transformation et de fabrication, conditionnement emballage, services, PAI) et les industriels
transformateurs agro-alimentaires du Grand Sud (Nouvelle Aquitaine, Occitanie, Paca).
Profitez de votre participation à la conférence pour rencontrer les exposants, de nouveaux fournisseurs,
découvrir de nouvelles technologies et produits, faire de la veille technologique et économique…
plus d’infos sur www.sudagroindustries.com

Pour plus d’information, contactez OCEBIO : amelie.berger@oceBio.fr.

TRANSFOBIO
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA NUTRAVITA RMT TRANSFOBIO
MAI

Un nouveau site internet dédié à la transformation des produits Bio
Le RMT* Actia TransfoBio apporte des réponses concrètes aux consommateurs, aux entreprises
et aux pouvoirs publics sur :
- la formulation des produits Bio (additifs, auxiliaires technologiques, arômes, préparations
microbiologiques) et les solutions alternatives ;
- les bonnes pratiques des procédés de transformation et les meilleures technologies disponibles
en compatibilité avec les principes fédérateurs de l’agriculture biologique ;
- l’adéquation entre les caractéristiques des produits Bio et les attentes des consommateurs.

Le nouveau site web dédié à la transformation des produits Bio qui vient d’être mis en ligne,
comprend des outils qui ont émané des travaux du RMT, dont notamment :
- un outil d’aide à la formulation de produits Bio ;
- des cas pratiques pour apprendre de manière ludique les spécificités liées à la transformation des produits 
Bio (étiquetage, formulation, réglementation, procédures) ;
- un outil de recherche d’articles scientifiques sur la transformation Bio
(environ 1 000 articles y sont répertoriés).

D’autres travaux effectués dans le cadre du RMT Actia TransfoBio,
notamment des travaux sur la caractérisation des procédés de transformation, y seront intégrés.

Pour information :
JAS 2018 (La ROCHELLE)
Atelier « Produits Bio transformés : des outils pratiques pour les entreprises »
Jeudi 21 juin 2018 de 12 h 30 à 13 h 45

*Les Réseaux Mixtes Technologiques (RMT) sont mis en place et soutenus par le ministère chargé
de l’Alimentation pour favoriser le rapprochement entre les acteurs du développement, de la recherche
et de la formation sur des thèmes d’intérêt national, sous la coordination de l’ACTIA (le Réseau français
des instituts techniques de l’agro-alimentaire).

TRANSFOBIO
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA CLUB PAI RMT TRANSFOBIO
MAI

TRANSFOBIO

Nouveau site entièrement dédié à la transformation des produits Bio

Le RMT Actia TransfoBio, dont Adrianor est partenaire, vient de mettre en ligne un site internet dédié
à la transformation des produits Bio. Des outils inédits développés par les partenaires du RMT,
fruits de plusieurs années de travail, sont mis à la disposition de tous :
- un outil d’aide à la formulation de produits Bio permettant de connaître les additifs et auxiliaires
technologiques autorisés dans la formulation de produits Bio, leurs restrictions d’utilisation, les alternatives 
possibles, ou encore les avis de l’Egtop (groupe d’experts européens indépendants qui évalue
scientifiquement les substances utilisables en Bio) ;
- des cas pratiques pour apprendre de manière ludique les spécificités liées à la transformation des produits 
Bio (étiquetage, formulation, réglementation, procédures) ;
- un outil de recherche d’articles scientifiques sur la transformation Bio (environ 1 000 articles répertoriés) ;

De la documentation et des solutions de formations sont également proposées.

cyril.bertrand@critt-iaa-paca.com - audrey.lesturgeon@critt-iaa-paca.com
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA RIA RMT TRANSFOBIO
JUIN

Le ministre de l’Agriculture et de l’Alimentation Stéphane Travert a présenté son programme Ambition Bio 
2022 - promis en clôture des EGA - lors du Grand conseil d’orientation de l’Agence Bio. Doté de 1,1 milliard 
d’euros, ce plan mise sur trois leviers : renforcement des aides à la conversion, doublement du fonds
de structuration Avenir Bio ainsi que prolongation et revalorisation du crédit d’impôt Bio.

Alors que le marché biologique poursuit sa croissance, l’objectif est d’atteindre 15 % de la surface agricole 
française cultivée en Bio d’ici à 2022 tout en développant des outils de sécurisation des filières. En aval, 
l’incitation à la consommation, déjà portée à 20 % en restauration publique, sera élargie à la restauration 
collective ou commerciale.

À savoir : le RMT (réseau mixte technologique) Actia TransfoBio, piloté par le Critt agro-alimentaire
Paca et l’Itab, vient de mettre en ligne un site Internet dédié à la transformation de produits Bio.
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA SYNABIO RMT TRANSFOBIO
JUILLET

TRANSFOBIO
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ARTICLE
ACTIA / ADIV

JUILLET

ARTICLES RÉSEAU ACTIA CARNISSIME

Une revue d’opinion Actia / Adiv décrit les principaux mécanismes
bactériostatiques et bactéricides du nitrite dans les produits carnés
sur différentes bactéries pathogènes

Meat Science, juillet 2018 :
Didier Majou, Souad Christieans
« Mechanisms of the bactericidal effects of nitrate and nitrite in cured meats. »

Cette revue d’opinion décrit les principaux mécanismes bactériostatiques et bactéricides du nitrite
dans les produits carnés sur différentes bactéries pathogènes, via le peroxynitrite, puissant agent oxydant.
Avec les molécules actives impliquées, cet article détaille leurs actions sur les métabolismes bactériens 
dans l’écosystème de la viande, en mettant en évidence les phénomènes de technologies barrière.
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA PROCESS RMT SENSORIALIS
JUILLET
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SURVEILLANCE
SANITAIRE

AOÛT

ARTICLES RÉSEAU ACTIA ALIM’AGRI

La plate-forme de surveillance sanitaire de la chaîne alimentaire (SCA) a été lancée fin juillet 2018.
Ses 14 membres ont signé une convention cadre, concrétisant ainsi leur volonté de renforcer
collectivement la surveillance sanitaire de la chaîne alimentaire.

Les ministères de la Santé, de l’Agriculture et de l’Économie (DGS, DGAL, DGCCRF), les organismes
scientifiques nationaux (Anses, Santé publique France, Inra), les instituts techniques (Acta et Actia),
les organisations professionnelles (Ania, CGAD, Coop de France, FCD, Oqualim) et les laboratoires
d’analyses (Adilva) s’engagent à renforcer la cohérence des actions de surveillance tout au long de la 
chaîne alimentaire afin d’en améliorer l’efficacité et ainsi renforcer encore la sécurité du consommateur.

Renforcer l’action collective
La création de la plate-forme SCA répond aux attentes sociétales en matière de sécurité sanitaire
des aliments. Les dispositions législatives nationales (ordonnance n° 2015-1 242 du 7 octobre 2015),
les travaux de la section sanitaire de l’Observatoire de l’Alimentation et les débats menés lors des États 
Généraux de l’Alimentation ont posé le socle de cette plate-forme. La signature de cette convention cadre, 
qui témoigne d’une mobilisation forte des acteurs, s’inscrit dans la continuité de l’accord conclu
entre le ministère de l’Agriculture, l’Inra et l’Anses le 2 mars 2018, à l’occasion du salon de l’Agriculture,
qui visait à renforcer la surveillance sanitaire dans les domaines de la santé des végétaux, des animaux
et de la sécurité sanitaire des aliments.

La mise en place de la plate-forme SCA contribuera à développer une surveillance plus intégrée, dans 
laquelle tous les acteurs professionnels des différents maillons de la chaîne alimentaire sont impliqués.
Par l’intermédiaire de son comité de pilotage, de son équipe de coordination et de groupes de travail
transversaux, la plate-forme SCA travaillera en étroite collaboration avec les plate-formes
d’épidémiosurveillance en santé animale et en santé végétale.

Des actions concrètes au bénéfice de la sécurité du consommateur
En matière de sécurité sanitaire, la démarche intégrée dite « One Health » (une seule Santé, humaine,
animale et environnementale) est largement encouragée par les instances sanitaires nationales,
européennes et internationales. Les contaminants biologiques ou chimiques ne connaissent en effet
pas de frontières et peuvent passer d’un milieu à un autre. C’est par exemple le cas des salmonelles
présentes dans l’environnement qui peuvent in fine contaminer les produits alimentaires.

Par la mise en place d’actions concertées entre tous ses partenaires et notamment les professionnels
des différents secteurs d’activité, la plate-forme SCA a pour objectif d’optimiser les dispositifs
de surveillance mis en œuvre tout au long de la chaîne alimentaire. Elle contribuera également
au développement de systèmes d’information pour l’analyse et le partage de données, à la veille sanitaire 
internationale et aux actions d’information vers les parties prenantes et les consommateurs.

Un programme de travail prioritaire a d’ores et déjà été défini pour la plate-forme SCA.
Il concernera la surveillance de certains dangers microbiologiques (salmonelles et Campylobacter)
et chimiques dans un objectif de prévention des crises et de protection du consommateur.
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA RIA ACTIA EUROPE
SEPTEMBRE
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RMT TRANSFOBIO
SEPTEMBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA
LES MARCHÉS

RÉUSSIR
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RMT FLOREPRO
SEPTEMBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA CARNISSIME

Le 20 novembre 2018, le RMT Florepro et l’équipe de projet BlacHP
organisent une journée de restitution de leurs résultats de recherche sur la 
conservation des aliments grâce à la biopréservation ou aux hautes pressions.

Le projet ANR BlacHP (Bactéries lactiques et hautes pressions pour une stabilisation des produits carnés 
plus durable) propose…
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ACTUALITÉS
NAISSANCE DE LA NOUVELLE UMT ACTIA AGROCHEM, ACIDES GRAS POUR LA 
CHIMIE ET LES MATÉRIAUX

Publié le mardi 2 octobre 2018
Le projet d’UMT Agrochem proposé par l’lTERG et le LCPO (Laboratoire de chimie des polymères organiques 
de l’ENSCPB de l’université de Bordeaux et CNRS) est dans la continuité des deux précédentes UMT
labellisées, UMT Polygreen et UMT Polygreen2industry. En phase avec les attentes des clients de l’Iterg 
sur toute la chaîne de valeur (producteurs, transformateurs et utilisateurs de corps gras), et ce à l’échelle 
nationale et internationale, il entend contribuer à l’émergence de produits biosourcés innovants et perfor-
mants à partir de lipides, dans une logique de compétitivité économique, sociétale et environnementale.

L’UMT Agrochem a pour ambition de soutenir la structuration et le déploiement de deux filières françaises, 
issues de sourcings lipidiques, dédiées aux marchés agro-industriels de la chimie et des matériaux.
Pour ce faire, il mise sur des produits à très haute performance, sur des marchés porteurs, en termes
de volume et de capacités de production, concurrentiels à ceux de la pétrochimie.

Les deux sourcings ciblés pour la production d’acides gras originaux sont l’huile de colza érucique
issue de la filière oléoprotéagineuse et l’huile à haute teneur en acides gras oléique issue de la filière
biotechnologique. La mise en commun porte sur les processus de travail propres à l’oléochimie et
à la chimie des polymères assemblés pour créer, puis prototyper des produits cibles.
L’évaluation fonctionnelle se fera en partenariat avec des opérateurs français et étrangers recrutés
grâce aux résultats des deux UMT précédentes.

Sur avis du conseil scientifique et technique de l’ACTIA, l’UMT est agréée à compter du 1er janvier 2019
et ce sur une période de cinq ans.

UMT AGROCHEM
OCTOBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA OCL

UMT
AGROCHEM

ACIDES GRAS POUR LA CHIMIE
ET LES MATÉRIAUX
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MOOC ACTIA
DÉCEMBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA ACADÉMIE

À travers ce Massive open on line course (MOOC), aussi appelé cours en ligne ouvert et massif,
de quatre semaines, illustré d’exemples concrets, l’ACTIA (le Réseau français des Instituts techniques
de l’agro-alimentaire), propose « d’appréhender les qualités microbiologiques, nutritionnelles,
sensorielles et environnementales d’un aliment et la manière dont elles interagissent ».

Il concerne :
Ingénieurs et techniciens travaillant en entreprise dans les secteurs agro-alimentaires ou connexes,
et souhaitant évoluer vers d’autres fonctions, réactualiser leurs connaissances techniques ou encore
avoir une vision plus complète des qualités d’un aliment.
Étudiants en agro-alimentaire souhaitant compléter leur formation par une vision technique très appliquée.
Personnes en reconversion professionnelle souhaitant acquérir des connaissances
pour travailler dans le domaine agro-alimentaire.
Personnes souhaitant lancer leur entreprise dans le secteur agro-alimentaire
et acquérir des connaissances techniques.
Pour en savoir plus sur ce MOOC ACTIA, cliquer sur le lien internet, ci-dessous :
Site Internet : https ://mooc.actia-asso.eu/
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MOOC ACTIA
DÉCEMBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA ANIA

À travers ce MOOC de 4 semaines, illustré d’exemples concrets, l’ACTIA, le Réseau français des Instituts 
techniques de l’agroalimentaire, vous propose d’appréhender les qualités microbiologique, nutritionnelle, 
sensorielle et environnementale d’un aliment et la manière dont elles interagissent.

Un MOOC est une formation en ligne, gratuite et ouverte à tous. En seulement une heure par semaine, 
complétez vos connaissances sur des sujets fondamentaux de l’agro-alimentaire afin de vous ouvrir à de 
nouvelles perspectives.
Ce MOOC gratuit et interactif vous permettra d’échanger avec les autres participants au travers de son 
forum.
La réussite de cette formation sera validée par une attestation.

Les thématiques qui seront abordées dans ce MOOC :
Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ?
Comment développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis ?
Comment s’assurer que mon projet plaira au consommateur ?
Comment réduire mes consommations d’eau et d’énergie lors de la production ?

VOUS ÊTES PRÊTS ?

RENDEZ-VOUS SUR MOOC.ACTIA-ASSO.EU POUR VOUS INSCRIRE.

DÉBUT DES COURS LE 7 JANVIER 2019
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MOOC ACTIA
DÉCEMBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA CLUB i3A
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UMT
DÉCEMBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA CARNISSIME

Le ministère chargé de l’alimentation a agréé trois Unités mixtes technologiques 
(UMT), à partir de janvier 2019, pour cinq ans. Parmi ces trois UMT,
l’UMT AGROBERGO et l’UMT ALTER’IX s’intéresseront aux filières viandes.

UMT ACTIA AGROBERGO : Développement de solutions robotiques et ergonomiques
Cette UMT fait suite à dix ans de coopération scientifique et technologique avec l’Institut Pascal et ses 
tutelles : Sigma, l’université Clermont-Auvergne et le CNRS.
L’Adiv et ses partenaires mènent des travaux de R&D, des projets d’industrialisation, au service des filières 
viandes, autour de la mécanisation, la robotisation, l’automatisation, et plus récemment de l’exosquelette 
et de la cobotique.

La nouvelle UMT AGROBERGO complète ses compétences en ajoutant une nouvelle dimension par rapport 
à l’UMT MECARNEO à laquelle elle fait suite : l’ergonomie au sens large, en intégrant toutes les compo-
santes de cette discipline, autant techniques, qu’humaines et sociétales. L’objectif est de placer l’humain 
au cœur des développements technologiques, et ce, à chaque étape des travaux : de l’analyse de l’activité 
à l’installation et la formation.
Conditions sine qua non pour obtenir des solutions technologiques adaptées et acceptées par l’ensemble 
des acteurs dans l’entreprise quel que soit leur genre, leur niveau d’expérience, leur morphologie…
Contact : Matthieu ALRIC / Adiv

UMT ALTER’IX : Altération des aliments par des bactéries sporulées et des moisissures
Depuis dix ans, l’Adria et le Lubem collaborent sur la prévision du comportement des bactéries sporulées 
en agro-alimentaire, grâce à l’utilisation d’outils mathématiques.
Avec l’UMT ALTER’IX, ils poursuivent leurs approches sur l’intégration de la diversité et
de l’histoire cellulaire de ces contaminants au cycle de vie complexe. Cependant, ils élargissent leur champ 
d’activité à la prévision de la production de métabolites et de leur impact sur les matrices alimentaires,
en vue de déterminer des seuils d’altération, d’ajuster les procédés et durées de vie des produits et
de répondre aux problématiques des industries agro-alimentaires.
L’appellation ALTER’IX s’inspire de leur volonté de se focaliser sur l’altération (Alter) des aliments et
sur les Interactions (matrices, facteurs, molécules) par le biais de la microbiologie prévisionnelle
basée sur des modèles cumulatifs (X).
Contact : Florence POSTOLLEC / Adria

La troisième UMT agréé, l’UMT AGROCHEM (Acides gras pour la chimie et les matériaux),
vise à soutenir le développement de deux filières françaises dédiées aux marchés agro-industriels
de la chimie et des matériaux.
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MOOC ACTIA
DÉCEMBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA WONDERFOOD JOB

Une nouvelle formation pour ouvrir ses horizons
L’ACTIA, le Réseau français des Instituts techniques agro-alimentaires, propose un 
nouveau MOOC gratuit et interactif dédié à la qualité des aliments. La formation permet 
d’explorer les qualités microbiologiques, nutritionnelles, sensorielles et environnemen-
tales d’un aliment et la manière dont elles interagissent.

Un MOOC gratuit et interactif sur la qualité des aliments
La qualité ? Les qualités ! En effet, tout projet de mise sur le marché d’un nouvel aliment 
est confronté à des choix pour en optimiser la qualité globale. Par exemple, comment 
assurer la qualité sanitaire sans dégrader la qualité nutritionnelle ? Comment optimiser 
ou réduire la consommation d’énergie et d’eau dans le processus de production ?
À quelles qualités gustatives et sensorielles, les consommateurs
seront-ils le plus sensibles ?

Un produit alimentaire relève donc de différents critères de qualité.
Certains sont imposés par la réglementation, d’autres permettent de se différencier.

À travers son MOOC gratuit et interactif l’ACTIA, propose d’appréhender les qualités microbiologiques,
nutritionnelles, sensorielles et environnementales d’un aliment et la manière dont elles interagissent.

Un programme pouvant répondre à plusieurs objectifs
Vous êtes étudiant et vous souhaitez développer vos connaissances sur la qualité ? Vous travaillez en tant que 
fonction support dans l’agroalimentaire et vous voulez mieux connaître le cœur de métier de votre entreprise ? 
Vous avez un projet entrepreneurial dans l’agroalimentaire ? Vous êtes enseignant ?
Vous souhaitez vous reconvertir dans l’agroalimentaire ?

Le MOOC sur la qualité des aliments vous offre la possibilité de vous former en ligne gratuitement
sur le sujet de la qualité agroalimentaire en 4 semaines. Chaque semaine, des vidéos, des activités en ligne
et des quiz vous permettront d’acquérir les notions essentielles en 60 à 90 minutes.
Une attestation de réussite sera délivrée en fin de formation.

Une communauté d’apprenants et d’experts
pour mieux comprendre la création de valeur des IA
Par ailleurs, le MOOC permet d’échanger avec une communauté d’apprenants, d’interagir avec des experts
et d’accéder à des contenus d’approfondissement. De quoi permettre aux apprenants de développer
leurs réseaux pour élargir leurs horizons !

Une belle initiative financée par le ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation qui permet de comprendre la 
création de valeur des entreprises agroalimentaires dans un contexte où elles sont souvent la cible des médias…

La première session du MOOC se déroulera du 7 janvier au 4 mars. Les inscriptions se font ici.

Image : Copie d’écran du site de l’ACTIA

Christelle Thouvenin pour Wonderfoodjob
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA LETTRE ARIA IDF

MOOC « Qualité des aliments » ouvert à toutes et à tous.
À travers d’un MOOC de quatre semaines, illustré d’exemples concrets, l’ACTIA, vous propose d’appréhender 
les qualités microbiologique, nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la manière dont 
elles interagissent. Un MOOC est une formation en ligne, gratuite et ouverte à tous. En seulement une heure par 

semaine, complétez vos connaissances sur des sujets fondamentaux de 
l’agro-alimentaire. Ce MOOC interactif vous permettra d’échanger avec 
les autres participants au travers de son forum. La réussite de cette for-
mation sera validée par une attestation.
Pour vous inscrire : https ://mooc.actia-asso.eu
Le début des cours est le 7 janvier 2019 !

MOO C AC T IA
M I C R O B I O L O G I E  .  N U T R I T I O N  .  S E N S O R I E L  .  E N V I R O N N E M E N T

Q U A L I T É  D E S  A L I M E N T S  
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA AGRO INFO

MOOC AC T IA
M I C R O B I O L O G I E  .  N U T R I T I O N  .  S E N S O R I E L  .  E N V I R O N N E M E N T

Q U A L I T É  D E S  A L I M E N T S  

L‘association Actia, propose un MOOC sur la « Qualité des aliments ». Cette formation en ligne gratuite est dédiée 
aux petites entreprises, enseignants et étudiants qui souhaitent optimiser leurs connaissances sur les différents 
critères de qualité des aliments et débutera à partir du 7 janvier 2019.

Présentation du programme
À travers ce MOOC de quatre semaines, l’ACTIA, vous propose d’appréhender les qualités microbiologiques,
nutritionnelles, sensorielles et environnementales d’un aliment et la manière dont elles interagissent.

Qualité Microbiologique :
Les dangers microbiologiques
Le contexte réglementaire
Les bonnes pratiques d’hygiène
Les leviers de maîtrise
La durée de vie microbiologique
Interactions entre qualités

Qualité Nutritionnelle
Pourquoi et comment améliorer la qualité nutritionnelle ?
Le positionnement nutritionnel
La mesure et maîtrise de la qualité nutritionnelle
Interactions entre qualités

Qualité Sensorielle
Qu’est-ce que la qualité sensorielle et comment la mesure-t-on ?
Comment définir l’identité d’un produit ? Le profil sensoriel
Comment s’assurer qu’un produit va plaire aux consommateurs ? Le test hédonique
Interactions avec la formulation
Interactions avec l’emballage

Qualité Environnementale
L’éco-conception
L’information environnementale
L’approvisionnement durable
La réduction des intrants et extrants
La valorisation des coproduits
L’éco-conception appliquée aux emballages

Pour vous inscrire, cliquez ici.



Actia . articles de presse 2018

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone : 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu

MOOC ACTIA
DÉCEMBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA
MANGEONS

LOCAL EN IDF

MO O C AC T IA
M I C R O B I O L O G I E  .  N U T R I T I O N  .  S E N S O R I E L  .  E N V I R O N N E M E N T

Q U A L I T É  D E S  A L I M E N T S  

Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ? Comment développer 
mon produit avec des objectifs nutritionnels définis ? Comment s’assurer que mon produit plaira au consomma-
teur ? Comment réduire mes consommations d’eau et d’énergie lors de la production ?

Autant de questions qui appellent des réponses précises. C’est pour cela que l’ACTIA, le Réseau français des 
Instituts techniques de l’agro-alimentaire propose un MOOC « Qualité des aliments » de 4 semaines, pour un 
début des cours le 7 janvier 2019. Il s’adresse à tous : entreprise, enseignant, étudiant, ainsi qu’aux personnes 
souhaitant formaliser un projet professionnel. Mais au fait, qu’est-ce qu’un MOOC ? C’est une formation en ligne, 
gratuite et ouverte à tous. À travers ce MOOC d’une heure par semaine, il s’agira d’appréhender au mieux les 
qualités microbiologique, nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la manière dont elles 
interagissent. Tout un programme ! Cette formation sera validée par une attestation. Pour s’inscrire, rendez-vous 
sur https ://mooc.actia-asso.eu/
Le Cervia est membre adhérent de l’ACTIA en tant que centre interface partenaire.
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« Un produit alimentaire relève de différents critères de qualité. Certains sont imposés par la réglementation, 
d’autres permettent de se différencier.

À travers ce MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets, l’ACTIA, le Réseau français des Instituts 
techniques agro-alimentaires, vous propose d’appréhender les qualités microbiologiques, nutritionnelles, sen-
sorielles et environnementales d’un aliment et la manière dont elles interagissent.
Ce MOOC gratuit et interactif vous permettra d’échanger avec les autres participants au travers de son forum. La 
réussite de cette formation sera validée par une attestation.
Vous êtes en entreprise, enseignant, étudiant, ou vous souhaitez formaliser un projet professionnel, alors rejoi-
gnez-nous sur le MOOC « Qualité des aliments » du réseau Actia.
Formez-vous gratuitement avec notre réseau d’experts !

Ce MOOC a été réalisé avec le soutien financier du ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation. »

N’hésitez pas à aller vous inscrire, ce MOOC est pour tout public :
- ingénieurs et techniciens travaillant en entreprise dans les secteurs agro-alimentaire ou connexes, et souhaitant 
évoluer vers d’autres fonctions, réactualiser leurs connaissances techniques ou encore avoir une vision plus com-
plète des qualités d’un aliment ;
- étudiants en agro-alimentaire souhaitant compléter leur formation par une vision technique très appliquée ;
- personnes en reconversion professionnelle souhaitant acquérir des connaissances pour travailler dans le do-
maine agro-alimentaire ;
- personnes souhaitant lancer leur entreprise dans le secteur agro-alimentaire et acquérir des connaissances 
techniques.

Pour s’inscrire : https ://mooc.actia-asso.eu/
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La qualité des produits alimentaires, si elle est souvent questionnée, est un sujet qui de plus en plus - et à juste 
titre - considéré de façon globale. Le RMT  ACTIA TransfoBio s’intéresse plus particulièrement à la qualité des 
produits Bio depuis 2014, en particulier sous l’angle de la formulation, des procédés et de la perception des 
consommateurs.
Pour son 3e colloque annuel à organisation tournante, l’ITAB et le SYNABIO organisateurs cette année, ont choisi 
de se focaliser plus particulièrement sur la question des procédés de transformation. Ainsi ce sont pas moins de 
70 acteurs de la filière Bio (producteurs, transformateurs, conseillers techniques, chercheurs…) qui se sont réunis 
à Paris le 13 décembre dernier, pour échanger sur ce thème.

Que ce soit dans les travaux du RMT TransfoBio, dans les entreprises ou dans les projets de recherche, on peut 
se réjouir que la qualité des produits (Bio ou non), ne se réduise plus à leur simple qualité organoleptique ou 
sanitaire. Les projets intègrent désormais une approche plus holistique, qui s’intéresse aux impacts nutritionnels, 
technologiques et surtout environnementaux.

TRANSFOBIO
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14 décembre 2018
Organisé cette année par l’ITAB et le SYNABIO, le colloque annuel du RMT TransfoBio[1] se tenait ce jeudi 13 dé-
cembre à Paris. Un événement qui se voulait collaboratif pour aborder le thème des procédés de transformation 
en bio.

Ce colloque a réuni 70 participants, acteurs de la filière Bio (producteurs, transformateurs, conseillers techniques, 
chercheurs…), pour une journée d’échanges et de partage de connaissances.

La question de la qualité des produits Bio est considérée de plus en plus de façon holistique. Que ce soit dans 
l’approche portée par le RMT TransfoBio ou dans les projets de recherche menés par l’INRA, elle intègre les 
impacts nutritionnels, technologiques et environnementaux.

Trois entreprises sont venues apporter leur témoignage sur leur stratégie d’optimisation de la qualité de leurs 
produits Bio transformés. Procédés industriels plus respectueux (basse température par exemple), démarche 
qualité analytique et humaine, qualité nutritionnelle des produits (notamment contrôle de l’index glycémique), 
relation de long terme avec les fournisseurs, bonne connaissance des matières premières… autant de stratégies 
qui contribuent à produire des produits Bio de qualité sanitaire, gustative, écologique ou sociale.

Dans le cadre du RMT TransfoBio, un axe de travail est dédié aux procédés. Le groupe d’experts français travaille 
depuis plusieurs années à faire émerger les bonnes pratiques des procédés de transformation et les meilleures 
technologies disponibles compatibles avec les principes fondamentaux de l’agriculture biologique. Ce travail 
s’inscrit également dans le cadre du projet CORE Organic[2] européen ProOrg. Ce dernier vise à élaborer un guide 
de bonnes pratiques pour la transformation des produits Bio. Tous les participants au colloque ont pu contribuer 
à ce projet en apportant leurs idées sous forme d’ateliers collaboratifs.

Mais on ressent aussi fortement la nécessité de preuves scientifiques qui démontreraient les impacts positifs de 
l’alimentation biologique. Dans ce contexte, Emmanuelle Kesse-Guyot, Directrice de recherche à l’INRA et épi-
démiologiste, a présenté un état des lieux de l’évaluation de la durabilité des régimes alimentaires. Les travaux 
qu’elle dirige, sont basés sur l’étude de la cohorte Bionutrinet[3], qui a pu segmenter la population de « nutri-
nautes » en fonction de leur niveau de consommation de produits Bio. Ses résultats démontrent notamment 
l’impact d’une consommation Bio régulière d’un point de vue nutritionnel, économique, santé (exposition aux 
pesticides de synthèse) et environnemental. Ces études épidémiologiques ont fait l’objet de plusieurs publica-
tions scientifiques[4] ces dernières années et d’autres sont à venir.

Gaëlle Fremont - Ingrebio

[1] Le RMT Actia TransfoBio regroupe un ensemble d’acteurs du développement, de la recherche et de la formation 
autour de la thématique des produits transformés Bio.

[2] CORE Organic est le réseau de ministères et de conseils de recherche européens coordonnant et finançant des 
recherches sur les systèmes d’alimentation biologique.

[3] https://bionutrinet.etude-nutrinet-sante.fr/

[4] V. la récente étude sur les liens entre consommation régulière de produits Bio et cancers

TRANSFOBIO



Actia . articles de presse 2018

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone : 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu

ARTICLES SCIENTIFIQUES

Didier Majou (Actia),
Evolution of the Human Brain : the key roles of DHA (omega-3 fatty acid) and D6-desaturase gene,
EDP Sciences, OCL (Oilseeds & fats Crops and Lipids), janvier 2018, 15 p.

C. Hartard (LCPME-université de Lorraine), M. Leclerc (Actalia), R. Rivet (LCPME-université de Lorraine),
A. Maul (université de Lorraine), J. Loutreul (Actalia), S. Banas (LCPME-université de Lorraine),
N. Boudaud (Actalia), C. Gantzer (université de Lorraine),
F-Specific RNA Bacteriophages, Especially Members of Subgroup II, Should Be Reconsidered
as Good Indicators of Viral Pollution of Oysters,
American Society for Microbiology, Applied and environmental microbiology,
Volume 84, n° 1, janvier 2018, 14 p. UMT Virocontrol

Adrien Brié (Actalia - LCPME - université de Lorraine), Nicolas Boudaud (Actalia),
Annabelle Mssihid (Actalia), Julie Loutreul (Actalia), Isabelle Bertrand (LCPME - université de Lorraine),
Christophe Gantzer (université de Lorraine),
Inactivation of murine norovirus and hepatitis A virus on fresh raspberries by gaseous ozone treatment,
Amsterdam, Elsevier, Food Microbiology, volume 70 (2018) p. 1-6, janvier 2018, 6 p. UMT Virocontrol

Souad Christieans (Adiv), Laurent Picgirard (Adiv), Émilie Parafita (Adiv),
André Lebert (université de Clermond-Ferrand), Thierry Gregori (Fict),
Impact of reducing nitrate / nitrite levels on the behavior of Salmonella Typhimurium
and Listeria monocytogenes in French dry fermented sausages
Amsterdam, Elsevier, Meat Science, volume 137, mars 2018, pages 160-167.

Cyril Bertrand (Critt Paca), Audrey Lesturgeon (Critt Paca), Marie-Josèphe Amiot (UMR Nort), Claire Dimier-Vallet (Synabio),
Ivan Dufeu (université d’Angers), Thomas Habersetzer (Agir), Denis Lairon (UMR Nort), Didier Majou (Actia), Guillaume 
Mondejar (Critt La Rochelle), Bruno Taupier-Letage (Itab), Marc Tchamitchian (Inra), Rodolphe Vidal (Itab),
Alimentation biologique : état des lieux et perspectives,
Organic food : State of the art and perspectives,
Amsterdam, Elsevier, Cahiers de Nutrition et de Diététique, n° 409, mars 2018, 10 p.

Didier Majou, Souad Christieans,
Mechanisms of the bactericidal effects of nitrate and nitrite in cured meats
Elsevier, Meat science, 145, juillet 2018, p. 273–284.


