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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 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. La réussite de cette formation sera 
validée par une attestation.

Vous êtes prêts ?

rendez-Vous sur mooc.actia-asso.eu pour Vous inscrire !

dÉBut des cours Le 16 aVriL 2018

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

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

M OOC 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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http://mooc.actia-asso.eu
a.dulas@actia-asso.eu


aGenda
30 et 31 mai 2018
16e rendez-vous annuel des managers 
de la qualité en iaa - rennes
Organisé par l’Adria
Actualité des référentiels « Sécurité des aliments », catégori-
sation des différentes zones (zoning), retraits rappels, commu-
nication qualité, emballages plastiques, analyse de dangers 
matières premières. Informations

6 juin 2018
journée débat « oxydation des viandes 
et leurs altérations - développement 
des produits carnés de demain »
clermont-Ferrand
Organisée par l’UMT Actia Newcarn
État des connaissances en matière d’altération des viandes : 
impact des procédés de transformation, relation entre alimen-
tation des animaux et oxydation, rôles des flores d’altération, 

outils de prévision. Témoignages de profes-
sionnels de la filière. Table ronde sur les 

stratégies industrielles envisageables pour 
limiter les phénomènes d’oxydation.
Contact : emilie.parafita@adiv.fr
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aGenda
20 et 21 juin 2018
12e édition des journées aliments et 
santé, le rendez-vous international 
innovation et nutrition - la rochelle
Créées en 1995, à l’initiative du Critt agro-alimentaire de 
La Rochelle, les Journées Aliments & Santé représentent 
aujourd’hui une manifestation de référence pour les profes-
sionnels de l’agro-alimentaire, en étant la plus importante 
convention d’affaires européenne sur ce thème.
Informations

13 septembre 2018
journée technique «  l ’emballage, 
source d’innovation » - paris
Organisée par le RMT Actia Propack Food
Procédés de recyclage et leurs impacts en termes de risques 
chimiques pour l’aliment, d’innovation dans les fonctionnalités 
emballage, d’efficience au regard des bilans environnementaux 
et de perception des consommateurs.
Visite du hall pilote du laboratoire 
« Procédés et ingénierie en mécanique 
et matériaux » (Ensam, Cnam, CNRS).
Informations

actuaLitÉs
actia & itai
qualiFications par le ministère de l’agriculture et de l’alimentation
Pour une nouvelle période de cinq ans (2018-2022), le ministère de l’Agriculture et de l’Alimenta-
tion vient d’attribuer la qualification d’Institut technique agro-industriel (ITAI) à quinze instituts et à 
l’ACTIA, comme structure de coordination nationale des ITAI.
Ces qualifications confirment la reconnaissance par l’État de la qualité des métiers et missions de ces organismes auprès des entreprises, 
en particulier des PME, pour renforcer leur compétitivité par l’innovation, la qualité et la performance.

liste des itai
actalia . adiv . adria . aérial . bnic . céva . ctcpa . extractis . iFbm . iFip . iFpc . iFv . itab . iterg . lne

pArmi Ces quinze itAi, un institut nouvellement quAlifié :
l’itAb, l’institut teChnique de l’AgriCulture biologique
Initialement qualifié ITA (Institut technique agricole), l’Itab coordonne la recherche-expérimentation en agriculture biologique en France 
depuis 1982. Il couvre aujourd’hui l’ensemble des productions agricoles conduites en agriculture biologique. Depuis plusieurs années, 
cet institut élargit son périmètre d’intervention à l’aval avec la transformation agro-alimentaire et la prise en 
compte des attentes sociétales. Grâce à la co-animation, depuis 2014, du RMT Actia Transfobio, l’Itab a initié des 
actions et des partenariats avec les acteurs de la transformation. Cette qualification ITAI, dans un contexte de 
changement d’échelle de l’AB, constitue une étape importante pour développer une approche qualité tout au long 
de la chaîne de l’alimentation biologique : répondre aux motivations des consommateurs, évaluer et renforcer la 
durabilité des systèmes alimentaires biologiques.

UMT
NEWCARN

PRODUITS CARNÉS
DE DEMAIN
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http://www.actia-asso.eu/fiche/centre_actia-60-adria.html
http://www.adria-formationagroalimentaire.fr/vars/fichiers/Programme-Formation-Agroalimentaire-2018/QE012-Managers-qualite-2018.pdf
http://www.actia-asso.eu/fiche/umt-88-newcarn.html
emilie.parafita@adiv.fr
http://www.actia-asso.eu/fiche/centre_associe-59-critt_agro_alimentaire_la_rochelle.html
http://www.actia-asso.eu/fiche/centre_associe-59-critt_agro_alimentaire_la_rochelle.html
http://www.jas-larochelle.fr/fr/
http://www.actia-asso.eu/fiche/rmt-78-propack_food_2.html
http://www.actia-asso.eu/cms/fichiers/2076-rmt_propack_13_sept_2018_programme.pdf
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oFFicialisation du partenariat entre 
l’iterg et extractis
L’Iterg et Extractis mènent depuis vingt-cinq ans des travaux 
d’intérêt commun dans le cadre de programmes collaboratifs 
nationaux ou européens, comme dans le cadre de contrats 
privés, concernant notamment la mise au point de procédés 
de valorisation de biomasses.

Fort de ces relations déjà bien établies, d’une communauté 
d’intérêts et de pratiques, et de la complémentarité de compé-
tences des deux ITAI, Iterg et Extractis ont défini et validé un 
accord de partenariat, officiellement signé en mars 2018.

Outre une offre commune sur les aspects 
nutritionnels et santé des différentes frac-
tions de la plante, des programmes communs 
de R&D seront initiés pour répondre aux 
attentes exprimées par les filières du végétal, 
en s’inscrivant d’une manière plus générale 
dans la logique de la bio économie.

Les deux ITAI spécialisés dans la caractérisa-
tion, les technologies de fractionnement et 
de transformation des végétaux supérieurs, 
sont dotés d’équipes et de plate-formes 

technologiques et analytiques permettant d’appréhender 
l’ensemble des procédés de valorisation complète de la 
biomasse végétale, du laboratoire jusqu’au démonstrateur 
industriel.

l’union Fait  la Force en région 
provence-alpes-côte d’azur
En 2018, la bannière Food’in Provence-Alpes-Côte d’Azur fête 
sa première année de fonctionnement.
Celle-ci regroupe la communication des trois structures régio-
nales au service des entreprises agro-alimentaires : Le Critt 
agroalimentaire Paca, la Friaa (Aria Paca) et l’Ifria Paca.
Tous les services sont désormais uniquement affichés sous 
cette bannière, ce qui renforce la visibilité et la lisibilité. Les 
retours des entreprises sont très positifs.
https://foodinpaca.com

En parallèle de cette bannière, un renforcement des mutua-
lisations sur les fonctions support, en partenariat également 
avec Coop de France Alpes Méditerranée, se met en place :
 - service administratif et financier commun ;
 - service formation commun ;
 - croisement de responsabilités entre les directeurs.
Et ce n’est pas fini… 2018 verra d’autres partenariats et mutuali-
sations se mettre en place, notamment avec le CTCPA d’Avignon !
Contact : cyril.bertrand@critt-iaa-paca.com
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actuaLitÉs
six itai reconnus par la dgal pour valider les dossiers de durée de vie 
microbiologique des aliments
Les exploitants du secteur alimentaire doivent s’assurer que les denrées alimentaires mises sur le marché ne sont 
pas dangereuses. Pour cela, ils élaborent un plan de maîtrise sanitaire afin de définir des mesures de maîtrise des 
dangers identifiés et vérifient que ces mesures de maîtrise sont efficaces. La validation et la vérification des durées 
de vie microbiologiques des aliments font partie de ces mesures de maîtrise. Certains exploitants du secteur alimen-
taire ou des interprofessions peuvent souhaiter bénéficier d’un avis complémentaire sur leurs dossiers de durée de 
vie microbiologique.

Dorénavant, les expertises des ITAI membres du réseau RMT Actia Qualima, ACTALIA, ADIV, ADRIA, AÉRIAL, 
CTCPA, IFIP, sont reconnues par la Direction générale de l’Alimentation du ministère de l’Agriculture et de l’Ali-
mentation : les dossiers de validation de la durée de vie qu’ils rédigent sont considérés comme validés de fait par 
l’administration.
Retrouvez l’instruction qui présente les modalités définies pour la validation des dossiers de durée de vie micro-
biologique : https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2018-82.

Q U A L I M A  

© Anne-Lise Dermenghem - Actia

© Laurent Mignaux - Terra
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http://www.actia-asso.eu/fiche/rmt-75-qualima.html
http://www.actia-asso.eu/fiche/centre_actia-64-extractis.html
http://www.actia-asso.eu/fiche/centre_actia-54-iterg.html
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actuaLitÉs
l’area bourgogne-Franche-comté voit 
le jour
Dans le cadre de la fusion des régions, la nouvelle région Bour-

gogne-Franche-Comté a souhaité mettre en œuvre un projet 

de mutualisation de ses deux structures de promotion de 

la filière agro-alimentaire (Aria Bourgogne et Ariatt Franche-

Comté). C’est aujourd’hui chose faite !

La nouvelle structure régionale référente au service des entre-

prises et de leur développement s’appelle désormais l’Area 

BFC (Association régionale des entreprises alimentaires).

L’Area BFC a pour ambition de continuer à promouvoir la filière 

et défendre ses intérêts en plaçant les entreprises au centre 

d’un écosystème régional accélérateur de développement.

Pour ce faire, la stratégie et le plan d’action de l’Area BFC 

s’articule autour de deux axes majeurs.

En premier lieu, l’anticipation des besoins et des évolutions 

de la filière : capter et transmettre aux entreprises les points 

de croissance pour renforcer leur compétitivité et valoriser 

les atouts de la filière agro-alimentaire lui permettant ainsi 

d’accroître son attractivité.

En second lieu, l’accompagnement des entreprises autour 

de quatre axes stratégiques définis en consultation avec les 

entreprises de la région.
Contact : area-bfc@area-bfc.fr

r&d
lancement du premier site internet 
entièrement dédié à la transFormation 
des produits bio
Le RMT Actia Transfobio vient de mettre en ligne un site Inter-

net dédié à la transformation des produits Bio :
http://trAnsfobio.ACtiA-Asso.eu.
Des outils inédits développés par les partenaires du RMT, fruit 

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 évaluent 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 trans-

  formation Bio (environ 1 000 articles y sont répertoriés).

De la documentation et des solutions de formation sont égale-

ment proposées.

À terme, d’autres travaux effectués au sein du RMT Actia 

Transfobio y seront intégrés, notamment sur la caractérisation 

des procédés de transformation ou encore la valorisation des 

projets de recherche.
Contacts : cyril.bertrand@critt-iaa-paca.com ;

audrey.lesturgeon@critt-iaa-paca.com
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r&d
enrichissement du s ite  internet 
propack Food training sur les parties 
« alimentarité » et « sensorialité »

sensoriaLitÉ
Création de trois modules de cours : l’impact de l’emballage 

sur la qualité sensorielle des aliments, la praticité des embal-

lages et fonctions d’usage, la polysensorialité et le packaging.

Création de deux études de cas : « Praticité des 

emballages - Étude de cas bouteille d’eau miné-

rale » et « Polysensorialité et packaging - Étude 

de cas yaourts ».

aLimentaritÉ
Cours « Réglementation des matériaux au contact » révisé de 

façon ludique avec liens d’accès directs sur les textes.

Étude de cas « Plat cuisiné » mise à jour suite aux modifica-

tions de la réglementation.

Le guide Actia « Aptitude des emballages au contact des 

aliments » téléchargeable sur le site internet sera bientôt 

mis à jour sur la partie réglementaire et enrichi d’un chapitre 

sur les perturbateurs endocriniens et de deux encarts sur les 

huiles minérales et les nanomatériaux.
Contact : Catherine Loriot, catherine.loriot@lne.fr

T R A N S F O B I O

T R A N S F O B I O

U N  R É S E A U  D ' E X P E R T S  E N  T R A N S F O R M A T I O N  D E S  P R O D U I T S  B I O

O B J E C T I F S
Améliorer la performance des entreprises

Faire évoluer
la réglementation sur l'agriculture biologique

M O Y E N S
Produire des outils de communication & de formation

Construire des projets de recherche

Connecter des réseaux et projets de R&D français
aux plate-formes et partenaires européens

FORMULATION FORMATION CONTACTSDOCUMENTATIONSCAS PRATIQUES VEILLE

COORDINATION DU RÉSEAU
C R I T T  A G R O A L I M E N T A I R E  PA C A
Cyril Bertrand

Cité de l’Alimentation, 100 rue P.-Bayle . B.P. 11 548

84 916 Avignon Cedex 9 . téléphone : 04 90 31 55 08

www.critt-iaa-paca.com

I T A B
Rodolphe Vidal

Ferme expérimentale . 2 485 route des Pécolets

26 800 Étoile-sur-Rhône . téléphone : 09 72 50 37 32

www.itab.asso.fr

A C T I A
L E  R É S E A U  F R A N Ç A I S  D E S  I N S T I T U T S  T E C H N I Q U E S  D E  L ' A G R O - A L I M E N T A I R E
16 rue Claude-Bernard . 75 231 Paris Cedex 05 . téléphone : 01 44 08 86 20 . fax : 01 44 08 86 21

Courriel : actia @ actia-asso.eu . site web : www.actia-asso.eu
Avec le soutien financier du ministère chargé de l’Agro-alimentaire

MODULE DE FORMULATION

TESTEZ VOTRE FORMULATION, 

CHERCHEZ VOS INGRÉDIENTS

BLA BLI BLA BLABLA BLI BLA BLA

BLA BLI BLA BLA

UN LIEU DE SYNERGIE ET D’ÉCHANGE
Animé par le Critt agroalimentaire Paca et l’Itab, le RMT Actia TransfoBio regroupe dix-huit partenaires. 
Cet ensemble d’acteurs constitue un réseau national unique en transformation des produits Bio.

UNE EXPERTISE AU SERVICE DES ENTREPRISES ET DES POUVOIRS PUBLICS
Par la mise en commun de compétences et de moyens techniques, 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.

DE LA RECHERCHE AU TRANSFERT
Conduisant des programmes de recherche technologique, le RMT a pour objectif de communiquer et diffuser les avancées techniques, afin qu’elles soient utilisées 
rapidement et au mieux par tous les opérateurs (colloques, outils, guides de bonnes pratiques, programmes pour l’enseignement).

LES RÉSEAUX MIXTES 

TECHNOLOGIQUES 

(RMT)
Ils sont mis en place et 

soutenus par le ministère 
chargé de l’Alimentation pour 

favoriser le rapprochement 
entre les acteurs du dévelop-

pement, 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).

MINISTÈRE
DE L'AGRICULTURE

DE L'AGROALIMENTAIRE
ET DE LA FORÊT

GUIDE PRATIQUE
Consultez le guide pratique ACTIA
sur la transformation des produits Bio.

VEILLE TECHNIQUE ET SCIENTIFIQUE
Consultez la documentation
sur la transformationdes produits Bio.

CAS PRATIQUES
Testez vos connaissances sur la transformation
des produits Bio, de manière ludique,
à l’aide de cas concrets.

OUTIL D’AIDE À LA FORMULATION
Utilisez l’outil pratique de formulation
des produits Bio, destinés aux entreprises 
agroalimentaires

area-bfc@area-bfc.fr
http://transfobio.actia-asso.eu
http://transfobio.actia-asso.eu
cyril.bertrand@critt-iaa-paca.com
audrey.lesturgeon@critt-iaa-paca.com
http://rmt-propackfood.actia-asso.eu
http://rmt-propackfood.actia-asso.eu
http://www.actia-asso.eu/fiche/rmt-78-propack_food_2.html
http://rmt-propackfood.actia-asso.eu
catherine.loriot@lne.fr
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r&d
parution d’un nouvel ouvrage
« les 7 Fonctions de l’emballage »  :
la synthèse la plus complète sur 
l’emballage alimentaire

Cet ouvrage, coordonné par le CTCPA, est le fruit 

de plus de deux années de travail en collabora-

tion avec trente-sept auteurs, experts nationaux 

dans leur domaine, dont plusieurs partenaires 

du RMT Actia Propack Food.

À l’interface de nombreuses disciplines (génie des procédés 

alimentaires, science des matériaux, toxicologie, microbio-

logie, réglementation…), cet ouvrage propose une approche 

inédite de l’emballage alimentaire à travers une analyse 

complète et pratique de ses sept fonctions :

 - préserver la qualité de l’aliment ;

 - prévenir le risque microbiologique ;

 - préserver l’intégrité de l’emballage et de son contenu ; 

 - prévenir le risque chimique ;

 - préserver l’environnement ;

 - répondre aux exigences techniques

  et économiques du fabricant

  et de l’utilisateur de l’emballage ;

 - interagir et communiquer

  avec le consommateur.

En vente aux éditions Tec&doc

umt actia virocontrol :  une thèse sur 
les dangers viraux, 4 articles publiés 
dans des revues internationales
Dans le cadre de l’UMT Actia Virocontrol, la thèse universitaire 

de Cédric Hartard (LCPME) a été soutenue, le 14 novembre 2017 

à Nancy, devant un jury international et pluridisciplinaire.

Les travaux de thèse étaient centrés sur l’utilisation des bacté-

riophages ARN F-spécifiques comme indicateurs du danger 

viral lié à la pollution fécale des matrices hydriques et alimen-

taires. Des connaissances scientifiques nouvelles et des inno-

vations méthodologiques ont été apportées pour améliorer la 

gestion du danger à norovirus humains dans l’environnement 

et les aliments.

Quatre articles scientifiques ont été publiés dans des revues 

internationales dans les domaines de la microbiologie de l’en-

vironnement et des aliments. Ces travaux de thèse s’inscrivent 

également dans le cadre du projet Oxyvir financé par le Fonds 

européen pour les affaires maritimes et la pêche (Feamp).
Contact : Nicolas Boudaud, n.boudaud@actalia.eu

r&d
projet picarec : vers des emballages de 
charcuterie entièrement recyclables
Les industriels de la charcuterie se mobilisent avec la Fict et 

l’Ifip pour rendre leurs emballages plus recyclables.

Dans le cadre d’un appel à projets de l’organisme Éco-embal-

lages, de nouveaux films en PET ont été étudiés pour remplacer 

les films constituant les barquettes et les opercules, et intégrer 

une filière de recyclage des plastiques.

À l’heure actuelle, les emballages plastiques des produits de 

charcuterie ne s’intègrent dans aucune filière de recyclage 

existante.

La société Citeo (nouveau nom d’Éco-emballages), agréée pour 

la valorisation des emballages ménagers, a donc cofinancé le 

projet Picarec afin de remplacer notamment le polychlorure de 

vinyle (PVC) dans les barquettes thermoformées de jambons 

ou de pâtés par du polyéthylène téréphtalate (PET), plus facile 

à recycler et valoriser.

Dans ce projet conduit par la Fict avec l’expertise de l’Ifip et 

d’Evéa (spécialiste du cycle de vie des produits), cinq indus-

triels de la charcuterie (Cooperl Brocéliande, Herta, Fleury-

Michon, Monique Ranou, Maison Prunier) ont réalisé des tests 

techniques sur de nouveaux emballages. L’Ifip a analysé les 

résultats pour valider la qualité 

des barquettes et opercules, 

des soudures, de la pelabilité, 

ainsi que les qualités senso-

rielle et microbiologique des 

jambons et pâtés. De nombreux 

acteurs de la filière « embal-

lage » se sont investis dans 

ce projet collaboratif, ce qui 

a permis d’identifier et tester 

de nombreuses solutions et de 

mutualiser les essais.

Les résultats obtenus sont 

encourageants, mais la complexité des opercules empêche 

encore la recyclabilité complète des barquettes. Pour aller 

plus loin, les industriels auront besoin du support des fabri-

cants de films afin de trouver ou développer ensemble des 

opercules répondant à leurs contraintes techniques, tout en 

évitant d’impacter le recyclage.

Cette étude a été financée par Citeo, la Fict, Cooperl Brocé-

liande, Herta, Fleury-Michon, Monique Ranou et Maison Prunier.
Contact : arnaud.bozec@ifip.asso.fr
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UMT
VIROCONTROL

VIRUS ENTÉRIQUES

http://www.actia-asso.eu/fiche/rmt-78-propack_food_2.html
https://www.lavoisier.fr/livre/agro-alimentaire/les-7-fonctions-de-l-emballage/dole/descriptif-9782743020385
http://www.actia-asso.eu/fiche/centre_actia-41-ifip.html
arnaud.bozec@ifip.asso.fr
http://www.actia-asso.eu/fiche/umt-87-virocontrol_2.html
n.boudaud@actalia.eu
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r&d
antibac t-eryng   :  un antibac térien 
naturel puissant issu d’une plante de 
martinique
Le Parm lance en avril un appel à manifestation d’intérêts (AMI) 

pour favoriser la concrétisation de projets à partir de principes 

actifs naturels et brevetés issus de l’huile essentielle d’une 

plante de Martinique, inscrite en pharmacopée française.

Cette huile essentielle constitue un actif naturel innovant, 

pouvant entrer dans la composition de nombreuses formu-

lations pour la lutte nosocomiale, le traitement des plaies des 

patients diabétiques, le développement de phytomédicaments, 

le développement de produits dermocosmétiques, le nettoyage 

et désinfection de matériel et surface, ou encore la conservation 

alimentaire.

Candidater à cet AMI, c’est :

 - bénéficier de la cession d’une licence de brevet exclusive

   pour une technologie d’extraction simple, peu coûteuse

  et peu complexe ;

 - s’engager à la structuration d’une filière de production

  amont-aval de Martinique, permettant un partenariat  

  économique gagnant-gagnant ;

 - commercialiser des produits innovants sur des marchés à

   forte valeur ajoutée.

Cet AMI est principalement destiné aux entreprises / porteurs 

de projets et aux laboratoires pharmaceutiques.

Numéro de brevet : FR14 60 908
Contact : contact@parm.mq

r&d
projet émissage : 
épidémiologie des 
salmonella en 
Filières animales par 
approche génomique
La sécurité sanitaire dans les filières 

animales est un enjeu majeur pour leur 

compétitivité et leur pérennité. Avec l’évolution des techniques 

analytiques, la surveillance des dangers microbiologiques dans 

les chaînes alimentaires entre dans la nouvelle ère de la révo-

lution génomique à haut débit.

Pour faire face à ce défi et déployer à terme un savoir-faire 

génomique sur le terrain, les partenaires de l’UMT Actia Asiics 

conduisent le projet Émissage, qui a débuté en janvier 2018 

pour quarante-deux mois, lauréat de l’appel à projets Casdar 

Recherche technologique 2017.

Ce projet a pour objectif, en se basant sur deux cas concrets 

de terrain, la filière porcine Grand Ouest et la filière laitière 

normande, de démontrer l’apport scientifique de l’analyse 

génomique des isolats de divers sérovars de Salmonella. La 

discrimination précise des isolats sera utilisée à des fins de 

surveillance, d’étude de la dissémination et des voies de 

contamination, et permettra d’éclairer et d’objectiver les 

mesures sanitaires. La finalité est de faciliter pour les opéra-

teurs des filières, la surveillance sanitaire des Salmonella par 

l’utilisation de ces outils.
Contact : Valérie Michel, v.michel@actalia.eu
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