[image: image1.jpg]Agence universitaire de la Francophonie



[image: image6.jpg]


         Génie des Procédés Appliqué

                    http://www.auf.org


       à l’Agro-Alimentaire








        http://www.gp3a.auf.org

Bulletin d’information n°5 -2008

Réseau des Chercheurs «Génie des Procédés Appliqué à l’Agro-Alimentaire»



Chers membres du réseau GP3A, nous voilà déjà à 3 mois de ce grand rendez-vous de l'année que seront les Journées Scientifiques des 11 et 12 septembre à Louvain-la-Neuve (Belgique). Merci pour les nombreuses soumissions de résumés qui nous ont permis de proposer un programme de tout premier ordre centré sur les structures polyphénoliques retrouvées dans les matières premières issues des pays du Sud. Nous avons souhaité réserver une place de choix aux recherches relatives à l'impact des procédés sur ces molécules "santé" tant recherchées. Le thème nous a paru tellement original que nous avons décidé d'éditer juste après le colloque, avec l'aide de l'AUF, un livre intitulé : Polyphénols - GP3A (Editeurs scientifiques : S. Collin, S. Guyot et J. Crouzet). De nombreux collègues de réputation internationale ont déjà accepté de prendre en charge la rédaction d'un chapitre. Après une première partie rappelant les structures, la biosynthèse et les propriétés des polyphénols, nous décrirons l'impact des procédés utilisés dans l'industrie agro-alimentaire sur la stabilité de ceux-ci (du cacao au chocolat, du malt/sorgho/houblon à la bière, de la pomme au cidre, du raisin au vin, des fruits tropicaux et calices aux jus, ….).

Comment ne pas reparler aussi du magnifique séminaire qui s'est tenu à Dakar en novembre dernier. Je tiens ici à féliciter Mama Sakho pour cette organisation de qualité. De très nombreux chercheurs de notre réseau ont pu se rencontrer et construire des projets ensemble, renforçant ainsi l'activité GP3A en Afrique sub-Saharienne. Merci également à Mama Sakho et  Jean Crouzet qui finalisent actuellement les Actes de ce Séminaire Régional GP3A.

2008 est une année importante au niveau des recherches financées par notre réseau puisque 6 nouveaux projets viennent d'être sélectionnés parmi la trentaine soumises. Je vous invite à parcourir la liste des sujets que nous avons retenus.

Comme je vous le signalais dans notre dernier Bulletin, nous vous proposons un article très intéressant décrivant les activités des principaux laboratoires actifs dans le secteur GP3A en Francophonie, premier d'une longue série. Celui-ci a été écrit par Michèle Marcotte, notre représentante régionale pour l'Amérique du Nord.

Jean Crouzet qui s'est investi pleinement dans la rédaction de ce Bulletin n°5 vous a rassemblé de nombreuses informations utiles relatives aux thèses, publications 2008 et colloques du domaine. N'oubliez pas également de consulter régulièrement notre site http://www.gp3a.auf.org que je mets à jour très régulièrement pour vous.

Enfin, je tiens déjà à vous parler de notre projet de participer en octobre 2009 à un colloque AUF inter-réseaux en Martinique. Nous vous inviterons prochainement à soumettre des résumés pour une session intitulée : "Incidence des traitements des cultures sur la qualité des aliments et sur la santé".

Encore merci à vous tous et bonne lecture,

Sonia Collin, Coordonnatrice du réseau GP3A


Rendez-vous avait été pris à l’issue du séminaire de Tunis pour que le 6ème Séminaire d’Animation régionale du réseau GP3A se déroule à Dakar.

Cette manifestation scientifique  a réuni les 21, 22 et 23 Novembre 2007, dans les locaux de l’Université Cheik Anta Diop de Dakar, 98 participants venant de différents pays du monde francophone : Afrique de l’Ouest (Mali, Burkina,Togo), Afrique centrale (Cameroun, Tchad, Centrafrique), Magrheb (Algérie, Tunisie) et Europe (Belgique, France).

Son succès est le fruit du très bon travail réalisé par le comité local d’organisation qui a fonctionné sans relâche depuis janvier 2007.

Le thème choisi était d’actualité au vu des problèmes alimentaires que connaît le Monde actuel. Cinq sous thèmes ont été retenus :

· sécurité et qualité des aliments, 

· simulation et optimisation des procédés alimentaires,

· procédés fermentaires,

· valorisation des sous-produits de l’agroalimentaire,

· l’apport des femmes dans la transformation des produits alimentaires.

 19 Communications orales et 12 communications par voie d’affiches ont été présentées ; elles ont donné lieu après chacune des sessions  à des débats très fournis grâce à la participation effective et active des enseignants chercheurs, des chercheurs mais aussi des industriels et des étudiants.

Au cours de ces journées de très nombreux chercheurs de notre réseau ont pu se rencontrer et construire des projets ensemble, renforçant ainsi l'activité GP3A bien au delà de l’Afrique sub-Saharienne.

Les contacts entre participants se sont poursuivis l’après midi du 23 novembre lors d’une visite à l’île de Gorée.

Au nom du réseau de chercheurs Génie des Procédés Appliqué à l’Agro Alimentaire de l’Agence Universitaire de la Francophonie, nous tenons à adresser tous nos remerciements à Monsieur Abdou Salam SALL, Recteur de l’Université Cheick Anta Diop, à Monsieur Abib NGOM, Directeur de l’Ecole Supérieure Polytechnique, et à Monsieur le Recteur Souleymane SECK, ancien directeur de l’Ecole Nationale Supérieure Universitaire de Technologie.  Tous trois se sont  totalement engagés dans l’organisation et la tenue du 6ème séminaire régional du GP3A et ont mis à la disposition des organisateurs d’importants moyens financiers, matériels et humains.







Mama Sakho      Jean Crouzet
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Le réseau GP3A organisera ses 1ères Journées Scientifiques les 11 et 12 septembre 2008 à l’Université catholique de Louvain (Louvain-la-Neuve, Belgique) sur le thème "Spécificité et richesse polyphénolique des matières premières issues des pays du Sud. Opportunités pour l’industrie des boissons fermentées", colloque satellite de la 13ième Chair J. De Clerck : "The polyphenol paradox in alcoholic beverages : the beer and wine paradox".

Le colloque s'ouvrira par une séance d'hommage au Prof. J.P. Dufour, directeur de l'Unité de Brasserie de Louvain-la-Neuve jusqu'en 1993, récemment décédé dans le cadre d'une mission en Afrique. A cette occasion, trois conférenciers de réputation mondiale nous feront l'honneur d'intervenir. La première session inclut 10 conférences relatives à la spécificité polyphénolique et au pouvoir antioxydant de matières premières issues des pays du Sud, ainsi que de nombreux posters (cfr. programme complet ci-dessous). La seconde, focalisée sur l'optimisation des procédés et la valorisation des sous-produits de l'industrie agro-alimentaire riches en polyphénols, constituera le cœur de ce colloque. Enfin, une troisième session un peu plus courte développera quelques résultats récents concernant les effets sur la santé. 

L'inscription à ce colloque est gratuite mais obligatoire. Pour ceux qui ne se seraient pas encore inscrits, renvoyez le formulaire ci-joint à la coordonnatrice avant la date limite (sonia.collin@uclouvain.be). Les participants (excepté les conférenciers) sont invités à réserver par eux-mêmes leur logement. Ne tardez pas car le nombre est limité sur le campus universitaire. Une liste de quelques adresses utiles est disponible sur le site de l'unité de la coordonnatrice : http://www.uclouvain.be/inbr.

1ères Journées Scientifiques du 

Réseau de Chercheurs GP3A de l'Agence Universitaire de la Francophonie

 « Génie des Procédés Appliqué à l’Agro-Alimentaire »

http://www.gp3a.auf.org

11 et 12 septembre 2008

Auditoire SUD 11, Croix du Sud, UCL, Louvain-la-Neuve, Belgique

SPECIFICITE ET RICHESSE POLYPHENOLIQUE DE MATIERES PREMIERES ISSUES DES PAYS DU SUD

OPPORTUNITES POUR L’INDUSTRIE DES BOISSONS FERMENTEES

Jeudi 11 septembre 2008

9.0.9.30 DISCOURS D’OUVERTURE 

B. DELVAUX, Doyen de la Faculté AGRO, UCL (Belgique)


B. LEDUC, Directeur du Bureau AUF Europe de l’Ouest et Maghreb (Belgique)

K. BOULKROUNE, Administrateur délégué AUF (France)


S. COLLIN, Coordonnatrice du réseau GP3A, UCL (Belgique)

9h30-10h15
Les particularités du secteur brassicole sur le continent africain. Ch. DE BRACKELEIRE, Directeur Général Meura (Belgique)

10h15-11h00
La recherche en réponse aux problèmes de l’utilisation du sorgho. Les apports des travaux du Prof. J.P. Dufour en malterie et brasserie. A. DEVREUX, UCL (Belgique)

11h00-11h45
Contribution des travaux du Prof. J.P. Dufour à la compréhension du métabolisme de S. cerevisiae et à la maîtrise des procédés de fermentation. A. GOFFEAU, UCL, ISV (Belgique)

SÉANCE D’HOMMAGE AU  PROF. J.P. DUFOUR

11h45-13h30. Verre de l’amitié et buffet

SESSION I. SPECIFICITE POLYPHENOLIQUE ET POUVOIR ANTIOXYDANT DE MATIERES PREMIERES ISSUES DES PAYS DU SUD : Sorgho – Mil – Café – Cacao – Olives – Dattes – Agrumes – Bananes – Grenades – Sureau – Fruits Amazoniens – Vins de fruits – Légumes – Tubercules

Présidente de séance : M. Marcotte, Centre de Recherche et de Développement des Aliments, Saint-Hyacinthe, Canada

13h30-13h50
Les polyphénols du café. M.A. RAMIREZ-CORONNEL, S. GUYOT et Ch. AUGUR, INRA Rennes et IRD Marseille (France)

13h50-14h10
Composition polyphénolique du cacao. Impact du cultivar et de l’origine géographique. E. MONNART, J. LAILLE, M. BROHAN, F. NGUYEN, Ch. COUNET et S. COLLIN, UCL (Belgique)

14h10-14h30
Les polyphénols de l’olive et de divers fruits. C.L. LEGER, INRA Marseille (France)

14h30-14h50
Flavanoïdes et stilbènes du sorgho rouge. M. BROHAN, F. COMPAORE et S. COLLIN, UCL (Belgique) & Université de Ouagadougou (Burkina-Faso)

14h50-16h00. Sessions posters I et II - Pause café

Mise au point d’une méthode d’extraction et d’analyse par LC-DAD-MS des polyphénols de type flavan-3-ols et procyanidines dans le chocolat. G. Gbassi, Ch. Robicho, K. Bouras et F. Yolou, Université de Cocody (Côte d’Ivoire) et Université Louis Pasteur (France)

Profil polyphénolique et capacité antioxydante du sureau « sauco » var. peruviana durant leur maturation. M. Valdivieso, R. Chirinos, I. Betalleluz, F. Ludena, R. Pedreschi et D. Campos, UNALM La Molina (Pérou)

Variabilité des teneurs des anthocyanines dans les cultivars de grenadier tunisien. N. Hasnaoui, M. Mars, F. Hernandez, P. Melgarejo, M. Trifi, M. Marrakchi, Institut Supérieur d’Agronomie, Sousse (Tunisie), EPS-UMH Alicante (Espagne) & Faculté des Sciences de Tunis (Tunisie)

Teneurs en polyphénols et pouvoir antioxydant et antibactérien de trois variétés de dattes communes d’Algérie. H. Amellal, Y. Noui et S. Benamara, Université M’Hamed Bougara Boumerdès (Algérie)

Analyse chimique des composés phénoliques (anthocyanes, flavonols et acides phénoliques) par HPLC dans des échantillons de vin rouge tunisien. B. Bejaoui Kefi, M. Dachraoui et W. Pfannhauser, Institut National de Recherche et d’Analyse physico-chimique et Faculté des Sciences de Tunis (Tunisie) et University of Technology Graz (Autriche)

Pouvoir réducteur des polyphénols extraits de Manguifera indica L et de Combrentum micrantum GD, utilisés en médecine traditionnelle. A. Diallo, M. Sow et K. Camara, UGANC (République de Guinée)

Profil HPLC-DAD des composés phénoliques des tubercules andins oca (Oxalis tuberosa) et leur contribution à la capacité antioxydante de ces tubercules. A. Human, R. Chirinos, C. Arbizu, R. Pedreschi et D. Campos, UNALM La Molina et International Potato Center (Pérou)

Recherche de la variabilité génétique par biologie moléculaire chez Pennisetum glaucum en Tunisie. L. Radhouane et S. Fattouch, INRAT Ariana & INSAT Tunis (Tunisie)

Etude comparative des composés mineurs et du pouvoir antioxydant des échantillons d’huiles d’olives tunisiennes selon la variété, le degré de maturité et l’origine géographique des olives. F. Ammari, B. Bejaoui Kefi, M. Ben Attia, H. Zarrouk, Institut National de Recherche et d’Analyse physico-chimique et Faculté des Sciences de Tunis et Faculté des Sciences de Bizerte (Tunisie)

Caractérisation et quantification des composés phénoliques d’extraits de feuilles d’Inga edulis et détermination de leur activité antioxydante. A.L.S. Dias, J. Souza, Y. Larondelle et H. Rogez, Universidade Federal do Para (Brésil) et UCL (Belgique)

Etude de la composition et des pouvoirs antioxydants et antibactériens des composés polyphénoliques de quelques espèces végétales de l’aride tunisien. B. Saadaoui, J. Bekir, J. Akrout, A. Mahjoub et M. Mars, Faculté des Sciences de Gabès (Tunisie)

Evolution des composés phénoliques et variabilité de la couleur et de la fermeté des bananes en cours de maturation. G. Aurore, B. Ganou-Parfait et L. Fahrasmane, Université des Antilles et de la Guyane (France)

Présidente de séance : M. Sakho, ESP de Dakar, Sénégal

16h00-16h20
Les polyphénols du safou et leur évolution au cours de la maturation. C. ELLA MISSANG, S. GUYOT, C. RENARD, A. BARON et J.F. DRILLEAU, Université de Masuku (Gabon) et INRA (France)

16h20-16h40
Evaluation de cultivars de pommes de terre natifs des Andes d’Amérique du Sud comme source de polyphénols pour l’alimentation humaine. Ch. ANDRE, Y. LARONDELLE et D. EVERS, UCL (Belgique) & Centre Gabriel Lippmann (Luxembourg)

16h40-17h00
Profil polyphénolique et capacité antioxydante de la pulpe de camu-camu. J. GALARZA, R. CHIRINOS, R. PEDRESCHI et D. CAMPOS, UNALM La Molina (Pérou)

17h00-17h20
Evaluation de l’activité antioxidante de six composés phénoliques 


purs et de leurs mélanges par quatre méthodes analytiques. L. MACIEL, H. ROGEZ et Y. LARONDELLE, Universidade Federal do Para (Brésil) & UCL (Belgique)

17h20-17h40
Composés phénoliques et leurs propriétés antioxydantes dans les fruits, légumes et céréales du Burkina Faso. R. BAYILI, F. M. ABDOUL-LATIF, P. SAWADOGO, L. BABA-MOUSSA, A. G. N’GUESSAN et M. H. DICKO, Université de Ouagadougou (Burkina Faso) & Université d’Abogo Adjamé (Côte d’Ivoire)

17h40-18h00
Mise en évidence dans différents systèmes de l’activité antiradicalaire et antioxydante d’extraits d’épices (Echinops giganteus, Hypodaphnis zenkeri et Dorsenia psilurus) utilisées dans les plats traditionnels au Cameroun. G. KANSCI, C. GENOT, A. MOUNGA KAMDEM et E. DONGO, Université de Yaoundé (Cameroun) & INRA Nantes (France)

Vendredi 12 septembre 2008

SESSION II. OPTIMISATION DES PROCEDES ET VALORISATION DES SOUS-PRODUITS DE L’INDUSTRIE AGRO-ALIMENTAIRE RICHES EN POLYPHENOLS

Président de séance : J. Crouzet, Université de Montpellier, France

9h00-9h20
Stabilisation et conditionnement en bouteille d’une bière traditionnelle de sorgho : le Tchoukoutou. G.E. OSSEYI et P. TAGBA, Université de Lomé (Togo)

9h20-9h40
Modélisation et optimisation de l’effet des enzymes industrielles sur le rendement en filtrat des maisches de sorgho. E.J. NSO, Z.S.C. DESOBGO, D. TENIN et J. KAYEM, Université de Ngaoundéré (Cameroun)


9h40-10h00
Caractérisation et dégradation thermique des anthocyanes d’Hibiscus sabdariffa. M. CISSE, M. DORNIER, M. SAKHO, C. DIOP, M. REYNES et O. SOCK, ESP Dakar (Sénégal) & CIRAD (France)

10h00-10h20
Caractérisation structurale, voies de formation et propriétés tannantes des produits de l’oxydation de procyanidines en modèles jus de pomme. P. POUPARD et S. GUYOT, INRA Rennes (France)

10h20-11h00. Pause café

Président de séance : Ph. Thonart, FUSAGX, Belgique

11h00-11h20
Effet du séchage solaire sur les polyphénols et les propriétés antiradicalaires des feuilles d’olivier d’origine tunisienne. N. BAHLOUL, N. BOUDHRIOUA, N. KAMMOUN et N. KECHAOU, Ecole Nationale d’Ingénieurs et Institut de l’Olivier de Sfax (Tunisie)

11h20-11h40
Protection de l’oxydation des huiles par les polyphénols de mashua (Tropaeolum tuberosum). I. ZEDANO, I. BETALLELUZ, R. CHIRINOS, R. PEDRESCHI, H. ROGEZ, Y. LARONDELLE et D. CAMPOS, Universidade Federal do Para (Brésil), U N A La Molina (Pérou) & UCL (Belgique)

11h40-12h00
Contribution à la valorisation d’écarts de triage de bananes : élaboration de boissons fermentées à propriétés antioxydantes. G. AURORE, B. GANOU-PARFAIT et L. FAHRASMANE, Université des Antilles et de la Guyane & INRA Petit-Bourg (France)

12h00-13h00. Session posters III

Effet des polyphénols sur la conservation des filets de poissons fumés. S. Arafa, Z. Limem, S. Selmi et S. Sadok, Institut National des Sciences et Technologies de la mer, Carthage (Tunisie)

Optimisation de l’extraction des polyphénols du thym Thymus capitatus L. sous ultra-sons. A. Farhat et M. Romdhane, ENIG Gabès (Tunisie)

Essai de substitution des antioxydants synthétiques (BHA, BHT) de la margarine par des antioxydants naturels présents dans la datte Phoenix dactylifera L. H. Amellal, A. Djouab, Y. Noui, H. Gougam et S. Benamara, Université de Boumerdes (Algérie)

Effet de l’état de la plante sur la teneur en composés phénoliques des hydrosols de l’origan algérien usagé. S. Krim, M. Bahlouli, C. Boutekedjiret et F. Bentahar, Université des Sciences et de la Technologie Houari Boumediene & Ecole Nationale Polytechnique d’Alger (Algérie)

Valorisation de la datte commune Mech-Degla par obtention d’un extrait hydroalcoolique riche en polyphénols à usages alimentaires et pharmaceutiques. A. Djouab, H. Amellal, Y. Noui, H. Gougam et S. Benamara, Université de Boumerdes (Algérie)

Optimisation du séchage en couche de feuilles d’Inga edulis (Amazonie) au moyen d’une planification expérimentale et modélisation mathématique. E. Silva, J. Silva, R.S. Pena et H. Rogez, Universidade Federal do Para (Brésil)

13h00-15h00. Déjeuner

15h00-15h20
Impact de l’étape de conchage du chocolat sur la composition polyphénolique du cacao. J. LAILLE, M. BROHAN et S. COLLIN, UCL (Belgique)

15h20-15h40
Production d’extraits polyphénoliques de cacao et applications. B. LEDUC et P. RICQUIER, Ajinomoto OmniChem sa/nv (Belgique)

SESSION III. METABOLISATION ET EFFETS SUR LA SANTE HUMAINE

Président de séance : Y. Larondelle, UCL, Belgique

15h40-16h00
Effets de polyphénols sur la fonction intestinale : approche in vitro à l’aide de cellules Caco-2. Y. J. SCHNEIDER, B. ROMIER, TH. SERGENT, S. HOLLEBEECK, J. VAN DE WALLE, A. DURING, I. DUPONT, A. JOLY et Y. LARONDELLE, UCL (Belgique)

16h00-16h20
La supplémentation d’un extrait de pépins de raisins Chardonnay riche en procyanidines prévient l’obésité nutritionnellement induite chez le hamster en réduisant le stress oxydant. K. DECORDE, P.L TEISSEDRE, T. SUTRA, E. VENTURA, J.P. CRISTOL et J.M. ROUANET, Université de Montpellier 1 et 2 (France)

16h20-16h45. Remise du prix du meilleur poster

16h45-17h00. DISCOURS DE CLÔTURE

19h00. Souper de gala. Hôtel Mercure


Le réseau GP3A "Génie des Procédés Appliqué à l'Agro-alimentaire" a lancé en juillet 2007  le 3ième appel à collaboration, qui couvre la période 2008-2010 et pour lequel 4 thématiques prioritaires ont été retenues :

- maîtrise de la qualité des produits alimentaires, modélisation et simulation,

- procédés de transformation et de conservation, optimisation des procédés, mise au point de nouveaux procédés,

- valorisation des ressources naturelles,

- protection de l'environnement et traitement des eaux et des effluents.

Cet appel à collaboration s'adressait à des équipes et/ou laboratoires des pays francophones. L’objet de cet appel  était de favoriser la communication entre équipes, les contacts, les échanges, bref la mise en réseau. Les projets, soutenus pour une durée de deux ans devaient associer deux à quatre participants appartenant à des pays différents, dont un au maximum situé au Nord, la priorité étant donnée aux dossiers associant plusieurs équipes de pays du Sud différents.

L'aide apportée par le réseau concernait principalement le financement de missions et de stages en faveur des chercheurs (enseignants, doctorants), des ressources documentaires et des frais de fonctionnement ou d'acquisition de petits matériels. Cette aide, essentiellement incitative, devait assurer l’émergence de sujets innovants n’ayant pas fait l’objet de financements antérieurs par l’AUF.

Les dossiers, établis en deux exemplaires en version papier et un exemplaire en version informatique, devaient être adressés, avant le 31 octobre 2007, à la coordonnatrice du réseau.

Nous pouvons regretter que la procédure n’ait pas été respectée par tous : dossiers incomplets, absence de version informatique ou dossiers envoyés hors délais. Par ailleurs, plusieurs dossiers, principalement relevant de la dernière thématique, ont été jugés hors sujet dans la mesure où ils ne prenaient pas en compte des problèmes relevant de l’agro-alimentaire.

30 Dossiers ont été reçus et examinés par les membres du comité de réseau. Compte tenu du nombre élevé de réponses, vous comprendrez aisément que nous n'avons hélas pas pu répondre positivement à tous les projets de qualité.

Les 6 projets d'actions de recherche en réseau ci-dessous ont été retenus et seront financés en 2008/2010 pour un total de 40000,00 EUROS :

1) Cisse et coll. (Sénégal, Burkina Faso, France). Couplage de procédés membranaires pour la production d'extraits anthocyaniques. Application à Hibiscus sabdariffa;

2) Rivier et coll. (France, Sénégal, Burkina Faso). Fumage de poissons en Afrique de l'Ouest pour les marchés locaux et d'exportation;

3) Kansci et coll. (Cameroun, Sénégal, France). Pratiques et procédés de friture au Cameroun (Afrique centrale) et au Sénégal (Afrique de l'Ouest) : performance des huiles de palme et qualité des produits frits, en appui au développement des PME. Cas de la banane plantain et de la patate douce;

4) Dicko et coll. (Burkina Faso, Côte d'Ivoire, Bénin). Biodépollution des effluents industriels par la catalyse enzymatique en utilisant les oxydases du sorgho;

5) Neffati et coll. (Tunisie, France). Diversité chimique, activités biologiques (usages thérapeutiques) et procédés de conservation d'une plante spontanée comestible Allium roseum;

6) Hnatiuc et coll. (Roumanie, France, Cameroun). Application du plasma froid au traitement des eaux de lavage.


Le réseau « Génie des Procédés Appliqué à l’Agro-Alimentaire » qui fait partie du champ disciplinaire « Environnement et développement durable solidaire » compte à ce jour  270 adhérents, enseignants-chercheurs, chercheurs et étudiants en cours de thèse . Leur répartition entre les différents pays est donnée sur la carte ci-dessous :
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Cette répartition, très inégale en fonction de différents facteurs, doit être re-équilibrée dans l’année qui vient. D’une façon générale, les pays francophones du Nord sont très fortement représentés à l’exception du Canada et surtout de la Suisse. En ce qui concerne les pays du Sud, la situation est très hétérogène. Tout d’abord, on constate qu’il y a un nombre important de membres du réseau dans les pays où se sont déroulés des séminaires d’action régionale : Cameroun, Maroc, Tunisie, Sénégal. Ceci est également le cas pour certains pays voisins : Algérie, République démocratique du Congo, avec cependant l’exception que constitue le Burkina Faso où s’est tenu, en 2005 un séminaire d’action régionale qui a pourtant connu un franc succès. Pour les autres pays, le nombre d’adhérents varie de 1 à 5, le  chiffre de 13 pour Vietnam est lié à une action spécifique de Sonia Collin. Il convient que toutes les personnes qui sont impliquées dans des actions de l’AUF qui  relèvent du champ disciplinaire couvert par le réseau, bénéficiaires d’aides (recherches en réseau, projets de coopération scientifique universitaire (PCSI), soutien à l’organisation de colloques) ou responsables de l’accueil de jeunes chercheurs bénéficiaires (ou demandeurs) de bourses de formation ou post doctorales s’inscrivent de toute urgence au réseau GP3A. Tous les adhérents doivent par ailleurs se mobiliser pour faire adhérer au réseau de nouveaux membres. Vous trouverez  un formulaire d’adhésion ainsi que son mode d’emploi en fin de bulletin.


Dès Septembre 2007, Sonia Collin, alors responsable du site GP3A, a demandé aux différents responsables régionaux de collecter un certain nombre d’informations concernant les laboratoires dont au moins un membre adhérait au réseau sous forme d’un tableau représenté ci dessous :

	Nom du laboratoire


	Responsable

et

Contacts
	Adresse E-mail du responsable
	Adresse du laboratoire
	Site web
	Mots-clés


A l’heure actuelle les réponses obtenues, en nombre très insuffisant, sont affichées sur le site du réseau, on dénombre :

· 5 laboratoires belges,

· 18 laboratoires français,

· 4 laboratoires québéquois,

· 4 laboratoires tunisiens,

· 7 laboratoires vietnamiens et laotiens.

Il est important que chacun d’entre nous œuvre en vue de compléter cette liste pour améliorer le fonctionnement du réseau. La constitution d’un fichier aussi complet que possible permettra aux candidats à une bourse de formation ou une bourse post-doctorale de trouver outre le maximum d’informations en adéquation avec son plan de formation, les noms et coordonnées  des personnes susceptibles de les accueillir. Ce fichier doit aussi permettre le développement des collaborations en matière de recherche et d’enseignement.

Tout effort pour alimenter ce fichier, à l’échelle des sous-régions, des pays, des universités ou des formations d’ingénieurs, sera fortement apprécié et contribuera à intensifier les échanges au sein de notre communauté scientifique.

Vos propositions sont à adresser à Sonia Collin ou à tout membre du Comité de Réseau qui fera suivre.


Introduction

La discipline du génie agroalimentaire (aussi appelée génie rural ou génie agricole) s’est grandement différenciée des champs traditionnels de l’ingénierie (civil, mécanique, chimique, etc.) au début du vingtième siècle. L’ingénierie agroalimentaire constitue maintenant un champ disciplinaire du génie reconnu à l’échelle internationale. Plusieurs sociétés scientifiques et techniques contribuent au développement de la discipline et parmi ces organisations, mentionnons notamment la Commission internationale du génie rural (CIGR), l’American Society of Biological and Agricultural Engineering (ASBAE), la Canadian Society for Bioengineering/Société Canadienne de Génie Agroalimentaire et de Bioingénierie (CSBE/SCGAB). Ce qui caractérise les ingénieurs en agroalimentaire des autres ingénieurs est leur capacité de traiter la dimension biologique caractéristique de l’agriculture et de l’agroalimentaire. Au Canada, les ingénieurs en agroalimentaire oeuvrent principalement dans les secteurs suivants:

•
Constructions agricoles (design, modification et construction de bâtiments d’élevage, de systèmes d’entreposage, de gestion et de traitement des lisiers et fumiers, localisation de bâtiments et sites d’élevage, etc.) ;

•
Aménagements hydro-agricoles (cours d’eau, étangs, système de drainage, conservation des sols, irrigation, etc.) ;

•
Environnement (application règlementaire, certificat d’autorisation, législation, etc.) ;

•
Mécanisation (conception d’équipement, adaptation et modification d’équipement et machines, fabrication, entretien, support à la clientèle, etc.) ;

•
Énergie, instrumentation et automatisation (besoins énergétiques, sources d’énergie, puissance, automatisation des systèmes, systèmes de contrôle, etc.),

•
Conservation, manutention, traitement des produits agricoles et transformation des produits agricole en aliments (conception d’usines alimentaires, de systèmes d’entreposage, de traitement et de distribution, salubrité, normes HACCP, tracabilité, etc.)

Comme partout ailleurs dans le monde, les ingénieurs en génie agroalimentaire ont apporté et continuent d’apporter une contribution indispensable au développement et à la diversification de l’industrie agroalimentaire canadienne et québécoise. Contrairement au génie agricole, la spécialisation en génie des procédés alimentaires est relativement jeune et il existe au moins deux routes de formation. 

La formation en génie des procédés alimentaires au Canada francophone

Au Canada, les ingénieurs qui oeuvrent en génie des procédés alimentaires se doivent d’être reconnus par un ordre professionnel (une juridiction par province donc 10 au total dont un au Québec) au même titre que les autres disciplines et spécialités du génie (p. ex. génie agricole, mécanique, génie chimique, génie électrique etc.). L’unique ordre professionnel francophone se situe au Québec et se dénomme l’Ordre des ingénieurs du Québec (OIQ).

Les programmes de baccalauréat spécialisés en génie agroalimentaire ont été créés au Québec dans les années 1960. Le premier programme (baccalauréat en génie rural) a été créé en 1962 à l’Université Laval à Québec et le second (agricultural engineering) vers 1966 au campus Macdonald de l’Université McGill, situé dans l’ouest de l’île de Montréal à Sainte-Anne–de-Bellevue. Quelques ingénieurs spécialisés dans ce secteurs avaient été chercher une formation aux États-Unis ou dans quelques universités canadiennes principalement à Guelph. Plusieurs ingénieurs oeuvrant dans le secteur agricole dans les années 1960-1970 avaient une formation principalement en génie civil. C’était le cas principalement des ingénieurs de la division de l’hydraulique agricole de Ministère de l’agriculture du Québec. Dans les deux universités (Laval et McGill), ces programmes ont évolué et se sont transformés au cours des années. Le programme de baccalauréat en génie rural de l’Université Laval a été appelé baccalauréat en génie agroenvironnemental en 1999 pour y inclure une dimension plus environnementale. Le programme « Agricultural Engineering » de McGill est devenu le programme génie des bioressources (Bioresource Engineering) avec quatre concentrations (génie bioenvironnemental, génie alimentaire et des bio-procédés, génie de l’eau et du sol, génie agricole). En 1995, l’Université Laval démarrait un programme de génie alimentaire communément appelé le génie des procédés alimentaires. Ces programmes sont reconnus par le Bureau canadien d’accréditation des programmes d’ingénierie (BCAPI), l’Ordre des ingénieurs du Québec et l’Ordre des agronomes du Québec. Il est à noter que le programme de génie alimentaire (génie des procédés alimentaires) n’est pas reconnu par l’ordre des agronomes. Ces trois programmes spécialisés forment environ 40 diplômés par année. Les Université Laval et McGill offrent un programme de maîtrise en génie agroalimentaire et l’Université McGill est la seule à offrir un programme de doctorat. Ces programmes offrent une formation principalement au niveau de la recherche, essentielle au développement de nouvelles connaissances. 

En génie des procédés alimentaires, il existe également une autre route de formation. Comme la  spécialité « génie des procédés alimentaires » n’est par reconnue comme tel au sein des ordres professionnels canadiennes, il est possible pour les ingénieurs de se former dans les universités canadiennes (il n’existe pas d’écoles d’ingénieurs) dans une spécialité du génie traditionnel (la plupart en génie agricole, génie des biosystèmes, génie des bioressources, génie mécanique, génie chimique, génie biotechnologique, génie civil etc.) et de se spécialiser par la suite sur le terrain in en oeuvrant soit pour des firmes de consultation, des sociétés alimentaires, des centres de recherche ou des universités. La formation dans les spécialités traditionnelles de l’ingénieur (p. ex. génie chimique, mécanique etc.) est offerte en français dans plusieurs universités situées au Québec soit l’université Laval, l’école polytechnique de l’Université de Montréal, l’université de Sherbrooke, les campus de l’université du Québec situés à Montréal, Trois-Rivières, Ottawa, Chicoutimi, Rouyn-Noranda et Rimouski. La formation des ingénieurs en anglais est également offerte à Montréal dans deux universités soit McGill et Concordia. Pour la spécialisation en agriculture et agroalimentaire, l’ingénieur est habituellement inscrit dans des facultés d’agriculture dans deux départements soit celui des sols et génie agroalimentaire de l’université Laval et celui du génie des bioressources du campus Macdonald de l’université McGill tel que mentionné précédemment. Avec son programme de formation ciblé en génie alimentaire (génie des procédés alimentaires), un cas unique au Canada, qui fait appel à deux facultés soit la faculté des sciences et génie (génie chimique) et la faculté d’agriculture (département des sols et de génie agroalimentaire, département de science des aliments et nutrition), celui-ci a permis la formation de plusieurs ingénieurs en génie des procédés alimentaires. L’université de Sherbrooke a débuté au début des années 2000 un programme de génie biotechnologique qui touche de près le génie des procédés alimentaires. De plus, avec le programme coopératif de l’université de Sherbrooke soit des stages (4) en milieu de travail obligatoires et reconnus, la formation théorique en génie traditionnel comme le génie mécanique et chimique est complétée par l’expérience en milieu de travail dans le domaine alimentaire donnant ainsi accès à ces ingénieurs au travail dans des sociétés alimentaires. 

Tous les programmes de formation en génie dure 4 ans. L’ingénieur qui termine sa formation est considéré comme un ingénieur junior et peut apposer l’acronyme « ing jr » après son nom. Dans la plupart des cas, après une période de 2 ans, l’ingénieur passe un examen de l’ordre et est reconnu comme ingénieur autonome et ainsi l’acronyme « jr » est retiré. 

La recherche en génie des procédés alimentaires au Canada francophone

Dans la francophonie canadienne, c’est au Québec que se réalise principalement la recherche en génie des procédés alimentaires, relativement récente avec principalement une institution de recherche du gouvernement fédéral, l’Université Laval et l’Université McGill (en anglais). Il existe également des activités de recherche à l’université de Sherbrooke (génie chimique et génie biotechnologique) et on peut également retrouver quelques activités de recherche en génie des procédés alimentaires au département de génie chimique de l’école polytechnique de Montréal. Pour permettre la recherche en génie des procédés alimentaires, plusieurs usines pilotes de procédés alimentaires ont été établies soit au Centre de recherche et de développement sur les aliments d’Agriculture et Agroalimentaire Canada, à l’Université Laval et à l’Université McGill et où il est possible de reproduire en miniature des lignes de fabrication des aliments soit pour l’enseignement ou la recherche. Il est possible d’y développer des prototypes de recherche, de tester des équipements et d’établir des conditions de procédés, domaines liés au génie des procédés alimentaires.

Centre de recherche et de développement sur les aliments d’Agriculture et Agroalimentaire Canada

Le Centre de recherche et de développement sur les aliments (CRDA) d'Agriculture et agroalimentaire Canada (AAC), un ministère fédéral, est le plus grand centre de recherche sur les aliments au Canada. Il est situé à Saint-Hyacinthe à 50 km sur la rive-sud de Montréal. Ce centre a été inauguré en 1987 et donc célèbre cette année son 20e anniversaire. Ce centre fait partie d’un réseau de 20 centres de recherche canadiens répartis à travers le Canada (d’un océan à l’autre). Il est situé au cœur de la technopole agroalimentaire de Saint-Hyacinthe. La mission du CRDA est d'approfondir la connaissance des aliments et de favoriser l'innovation et la croissance de l'industrie alimentaire, en lui donnant accès à ses ressources humaines, ses infrastructures et ses sources documentaires, et par le transfert de connaissances et de technologies. Le CRDA est au coeur des multiples réseaux de recherche internationaux qui s'intéressent à la conservation, à la transformation, à la qualité et l'innocuité des aliments. Au fil des ans, le CRDA a élaboré quatre façons d'épauler l'industrie alimentaire soit le repérage et l'analyse de l'information, le programme industriel (recouvrement de coût pour la location d’équipements dans le s usines pilotes), la recherche en collaboration et la location d’espaces d’incubation pour les entreprises. Plus d'une vingtaine d'équipes de recherche pluridisciplinaires travaillent dans le secteur des fruits et légumes transformés (ex : jus et fruits séchés), des produits de boulangerie, pâtisserie et biscuiterie, des produits de viande (ex : charcuterie) et des produits laitiers (ex : yogourt, fromage). Inauguré en 1987 à Saint-Hyacinthe, au coeur de la technopole agroalimentaire, le CRDA fait partie d'un réseau de 20 centres de recherche d'Agriculture et Agroalimentaire Canada (AAC) répartis à travers le Canada. Quelques 250 personnes y travaillent chaque jour. Au sein de ce centre, un groupe d’ingénieurs poursuivent la recherche en génie des procédés alimentaires. En plus de programmes de recherche financés par le gouvernement fédéral, le programme industriel a été officiellement créé en 1992, comme pilote, donnant accès aux usines pilotes (3000m2 d’espace et d’équipement multifonctionnel pour les procédés alimentaires) moyennant une tarification horaire. En 1997, un premier agrandissement permettait la création du pavillon de l’industrie alimentaire et en 2000, le projet d’innovation technologique a permis la construction d’incubateurs (laboratoire et pilote) pour aider les sociétés alimentaires en démarrage. Le programme industriel permet aux clients de conduire des projets de recherche dans un environnement confidentiel. C’est à travers la recherche en collaboration avec des sociétés que des projets de recherche sont réalisés dans le domaine des bioingrédients, des produits laitiers et carnés, des fruits et légumes, des produits céréaliers, en conservation, emballage, et génie des procédés alimentaires. Le centre compte 24 chercheurs scientifiques dont 7 plus spécialisés en technologies et génie des procédés alimentaires dont voici une brève description de leur thématique de recherche et activités.

Au cours des 12 dernières années, la recherche du Dr. Joyce Boye (boyej@agr.gc.ca) a porté sur le développement de techniques pour l’isolation, extraction, la caractérisation et l’utilisation de protéines de sources végétales et animales. Son équipe de recherche a travaillé travail exhaustif sur les fèves de soja, les produits dérivés à base de soja, les pois, les pois chiches et les lentilles en collaboration avec diverses industries alimentaires. Ces activités de recherche ont abouti au développement de nouvelles techniques et divers produits dont certains sont aujourd’hui commercialisés.

Le Dr Martin Mondor (mondorm@agr.gc.ca) a obtenu son doctorat en génie chimique en 2000 et est un chercheur scientifique au Centre de recherche et de développement sur les aliments d’Agriculture et Agroalimentaire Canada depuis 2005. Sa recherche est orientée ver le développement, l’application et l’optimisation de procédés membranaires incluant l’ultrafiltration pour le secteur agroalimentaire. Les projets actuels portent sur la production de concentrats/isolats de protéines de soja en utilisant les procédés membranaires (e.g. ultrafiltration et microfiltration). 

Le Dr. François Lamarche (lamarchef@agr.gc.ca) est un chercheur scientifique à AAC depuis 1988. Il possède un doctorat en biophysique et son équipe développe et optimise les applications des électrologies pour l’extraction, l’optimisation des procédés et la stabilisation des systèmes alimentaires. Il a travaillé principalement sur l’utilisation des électrotechnologies (e.g. electrodialyse, electrolyse, electroflottation etc.) pour la séparation des protéines d’origine animale et végétale avec plus de 10 ans d’expérience dans le domaine. 

Dr. Michèle Marcotte (marcottem@agr.gc.ca) est un chercheur scientifique à AAC depuis 1988 travaillant en génie des procédés alimentaires. Sa recherche est orientée sur 1) le développement et l’évaluation de nouveaux procédés (p. ex. le chauffage ohmique, les hautes pressions etc.) et l’optimisation de procédés plus traditionnels (p. ex. stérilisation, pasteurisation, cuisson, séchage) en tenant compte des critères de salubrité, de qualité et d’efficacité; 2) la modélisation de transferts de matière, chaleur et de quantité de mouvement durant la cuisson des produits de boulangerie et viande en utilisant plusieurs logiciels ( p. ex. MS-Visual Basic, Computional Fluid Dynamics, Neural Network etc.); 3) le développement de techniques de mesure des propriétés thermiques, physiques, rhéologiques et de texture des systèmes alimentaires complexes ainsi que des propriétés d’ingénierie (p.ex. coefficient de transfert de chaleur et diffusivité de l’eau etc.) pour le développement de procédés ou d’unités d’opération spécifiques. Une ligne de fabrication a été mise à l’échelle pour produits 225 kg de canneberges séchées à l’heure. Une technologie similaire a été appliquée pour les bleuets. Ces deux technologies ont été commercialisées avec succès. 

Le Dr. Yves Arcand (arcandy@agr.gc.ca) est chercheur scientifique au CRDA d’AAC depuis 2001 avec une formation en génie chimique et une spécialisation en fermentation.  Son expertise se situe principalement en développement durable (comparaison de technologies en termes de conservation des ressources énergétiques et matérielles). Il fournit l’expertise en génie des procédés alimentaires plus principalement liée à la déshydratation des produits à base de soja et des billes d’hydrogel, celle-ci étant liée à l’activité du Dr. Claude Champagne sur les paramètres de séchage des billes de bactéries lactiques (probiotiques).

Le Dr. Gilles Doyon (doyong@agr.gc.ca) est chercheur et conseiller scientifique avec un baccalauréat en agronomie plus spécifiquement en sciences et technologie des aliments de l’Université Laval. Il a travaillé plusieurs années aux services d’inspection fédéral en aviculture et a supervisé et formé plusieurs inspecteurs sur les tours de séchage pour les oeufs liquides. Ses activités de recherche recoupent la chimie et les systèmes qualité des aliments, les technologies et procédés de conditionnement et emballage pour les liquides et les végétaux. Depuis sept ans, il a développé une expertise reconnue en logistique de chaîne et de traçabilité. Il travaille sur les technologies non invasives, non destructives d’évaluation de la qualité des denrées alimentaires.

Université Laval 

C’est à travers le programme de génie alimentaire que s’effectue principalement la recherche en génie des procédés de l’Université Laval. On y retrouve principalement trois professeurs (le Dr. Cristina Ratti, le Dr. Khaled Belkameci et le Dr. Damien de Halleux). Les thématiques de recherche portent sur la déshydration avec une emphase sur la lyophilisation, l’extraction et le fractionnement des huiles, l’évaporation et les propriétés physicochimiques des aliments telle que la sorption, la transition vitreuse et la qualité. 

Le Dr Cristina Ratti (Cristina.ratti@sga.ulaval.ca) a été recrutée en 1996 pour aider à la mise en place du nouveau programme de génie alimentaire de l’Université Laval tant en enseignement qu’en recherche. Spécialiste du génie des procédés, elle s’intéresse à l’étude des procédés de conservation, en particulier à la déshydratation (séchage à l’air chaud, lyophilisation, déshydratation osmotique). Sa recherche est orientée à l’étude des propriétés physicochimiques et thermodynamiques des aliments, des opérations de prétraitement, ainsi que du transfert de chaleur et de matière pendant les procédés de déshydratation, pour l’amélioration des technologies alimentaires de conservation afin de maintenir l’incomparable qualité des produits frais.

Dr Khaled Belkacemi (khaled.belkacemi@sga.ulaval.ca), un ingénieur génie chimiste de formation est actuellement professeur au Département de Sols et génie agroalimentaire à l’Université Laval. Il possède une expertise reconnue internationalement en génie de la réaction chimique, procédés de séparation et développement de procédés. Grâce à une double interface active en génie des procédés/catalyse hétérogène/sciences des aliments, il a initié et est actuellement focalisé dans le domaine de la modification des huiles végétales par hydrogénation et isomérisation, la valorisation du lactose par oxydation partielle et l’utilisation de la nanotechnologie et la nanoscience ainsi que la catalyse hétérogène au profit des transformations alimentaires et nutraceutiques. Il est auteur et co-auteur de prés de 100 articles, chapitres de livres, actes de colloques et symposiums et plusieurs résumés de conférences.

Depuis 1989, le Dr. Damien de Halleux (Damien.de.Halleux@sga.ulaval.ca) a développé une expertise dans le domaine des transferts de masse et de chaleur des procédés de transformation des produits alimentaires et dans les transferts énergétiques des serres et des bâtiments agricoles. À partir de 2001, il est également professeur et chercheur au département des sols et génie agroalimentaire de l'Université Laval où il poursuit des recherches dans le génie des procédés appliqués aux économies d'énergie dans la transformation des aliments.  Il a ainsi contribué à l'amélioration de l'efficacité énergétique de la transformation des produits de l'érable (évaporateurs, cristallisateur, beurre d'érable,...).  Il travaille présentement sur des procédés de refroidissement et de cryoconcentration des denrées alimentaires ainsi que sur de nouvelles technologies d'isolation des serres.

Certains professeurs du département de sciences des aliments et de nutrition de l’Université Laval poursuivent également de la recherche en génie des procédés alimentaires.

Joseph Arul (joseph.arul@fsaa.ulaval.ca) est professeur au département de sciences des aliments et de nutrition de l’Université Laval et membre de l’institut sur les nutraceutiques et les aliments fonctionnels (INAF) et du centre de recherche en horticulture (CRH). Il travaille en procédés de conservation des fruits et légumes et transformation des aliments (procédés de séparation). Ses travaux portent sur la conception des emballages des fruits et légumes sous atmosphères modifiées, l’induction de la résistance aux maladies chez les fruits et légumes frais et utilisation de biocides (chitosan) comme alternatives aux fongicides chimiques. Ses recherches comprennent aussi la modification de la composition et des propriétés physiques des huiles et graisses par fractionnement et interestérification, et l’extraction et la séparation des substances bioactives lipidiques et d’origine végétale.

Le Dr Laurent Bazinet (Laurent.Bazinet@fsaa.ulaval.ca) a étudié en agro-alimentaire à l’École Supérieure d’Agriculture D’Angers (France) où il a obtenu un diplôme d’ingénieur en Agriculture en 1993. Il est depuis juillet 2002, professeur au Département de sciences des aliments et de nutrition de l’Université Laval, où il enseigne le génie des procédés. Les travaux de recherche du Dr Bazinet sont orientés en particulier vers l’étude des phénomènes électrodialytiques et de leurs impacts sur les composantes bio-alimentaires. Un autre volet de ses activités est l’étude des colmatages et de leur formation en cours de procédés électromembranaires. Il a récemment contribué d’une part à conceptualiser et développer de nouvelles techniques et technologies électrochimiques, telles que l’électrodialyse avec membrane de filtration pour la séparation de bio-molécules actives chargées (polyphénols, peptides, oligosaccharides…) et d’autre part à optimiser la transformation du chitosane en oligomères grâce à l’utilisation d’un système unique en trois étape d’électrodialyse avec membrane bipolaire.

Les professeurs du programme de génie des procédés alimentaires et du département des sciences alimentaires et nutrition sont également associés à l’institut sur les nutraceutiques et les aliments fonctionnels (INAF) de l’Université Laval qui a vu le jour en 1999. L’INAF est aujourd’hui le plus important regroupement canadien de chercheurs consacré à l’étude des relations entre l’alimentation et la santé. Il compte plus de 60 chercheurs de l’Université Laval ainsi que d’autres institutions québécoises et canadiennes. Le programme de recherche s’articule autour de 5 plate-formes scientifiques: 1) Identification, caractérisation et étude des modes d’action des molécules nutraceutiques; 2) Techniques de production et procédés de transformation alimentaires; 3) Nutrition et métabolisme; 4) Protéomique et génomique; 5) Études socio-économiques. Les cibles prioritaires de recherche sont :1) les bactéries lactiques et probiotiques; 2) les protéines et les peptides; 3) les antioxidants; 4) les composés lipidiques. 

Campus Macdonald – Université McGill

Au campus Macdonald de l’Université McGill, la recherche en génie des procédés alimentaires se déroule dans deux départements soit celui du génie des biosystèmes avec le professeur Vijaya Raghavan (vijaya.raghavan@mcgill.ca), le professeur  Michael Ngadi (michael.ngadi@mcgill.ca) et le professeur Valérie Orsat (valerie.orsat@mcgill.ca) et celui de sciences des aliments et chimie agricole avec le professeur Hosahalli Ramaswamy (hosahalli.ramaswamy@mcgill.ca).

À l’université McGill, il existe trois petites usines pilotes; la première sert aux activités de recherche du professeur John Sheppard (département de génie agricole et des biosystèmes) et du professeur Hosahalli Ramaswamy (département de chimie agricole et de sciences alimentaires). La superficie est de 300 m2. On y retrouve des fermenteurs et divers séchoirs (lyophilisateurs, à plateaux) et des appareils de stérilisation et pasteurisation, un congélateur et des microondes. La deuxième usine pilote est utilisée par le professeur Vijaya Raghavan (80%) et par le professeur Michael Ngadi (20%) du département de génie agricole et des biosystèmes pour une superficie de 100m2. Celle-ci comprend aussi un atelier ou des modifications d’équipement peuvent être réalisées. Cette usine pilote contient surtout des séchoirs et est utilisée pour les grains et les céréales. La troisième usine pilote (150 m2) est récente et a été établie en 2003 pour les 4 équipements de hautes pressions qui ont été obtenus par le professeur Hosahalli Ramaswamy, un chauffeur ohmique et de hautes fréquences.  Le professeur Michael Ngadi realise également des travaux de recherche sur les UV et l’ozone de même que sur les champs électriques pulsés et l’opération de friture. 

Le Dr. Vijaya Raghavan est professeur et chercheur au département de génie des bioressources de l’Université McGill. Il y dirige une équipe de chercheurs,  de professionnels et d’étudiants œuvrant dans les domaines suivants : i) l’utilisation des électro-technologies (les microondes, les hautes-fréquences, les champs électriques pulsés, l’électro-hydrodynamique te les systèmes hybrides) pour le traitement thermique, la transformation et la déshydratation des produits agricoles et des denrées alimentaires; ii) la conservation des denrées périssables (la chaîne du froid, l’approvisionnement, la distribution, l’emballage, l’atmosphère contrôlée, les traitements post-récoltes, la valeur ajoutée, et le contrôle de la qualité); et iii) l’optimisation des mécanismes de transfert de chaleur et de masse dans les bio-matrices.  Au fil des ans, le Dr. Raghavan a dirigé/participé à plusieurs projets d’envergure internationale notamment en Asie (l’Inde, la Chine et la Thaïlande). Ces projets lui ont d’ailleurs permis d’établir de solides liens professionnels avec les gouvernements, les chercheurs universitaires, les industriels et les ONG locaux.

Dr. Ngadi s’est joint à l’Université McGill en 1998. Ses intérêts de recherche en génie des procédés sont liés à la salubrité et à la qualité des aliments. Son travail cible le développement de procédés et de systèmes pour l’amélioration de la qualité des aliments tout en maintenant l’innocuité des aliments offerts aux consommateurs. Ses activités spécifiques incluent la modélisation mathématique et l’optimisation des procédés alimentaires, le transfert de chaleur et matière en cours de procédés tels que la friture, l’évaluation de la qualité des aliments par analyse d’image hyperspectrale, l’évaluation des propriétés des aliments, leur microstructure et l’application des procédés alimentaires non-thermiques tels que les champs électriques pulsés et  les rayons ultraviolets.

Dr. Valérie Orsat est professeur adjoint au département de génie des bioressources depuis juin 2007.  Professeur Orsat y développe un programme de recherche sur les procédés de fabrication d’ingrédients fonctionnels et nutraceutiques alimentaires.  Sa recherche se concentre présentement sur l’amélioration des procédés d’extraction et pour l’innovation dans la production de composés d’intérêts.  Ses nouveaux projets se concentreront sur les mécanismes de libération de ces ingrédients nutraceutiques par l’introduction de véhicules complexes au sein de matrices alimentaires. 

Le Dr. Hosahalli Ramaswamy est un expert en procédés de stérilisation, hautes pressions, extrusion, déshydratation et techniques de mesure des propriétés d’ingénierie des matériaux alimentaires. Depuis plus de 20 ans, il a établi un programme de recherche très dynamique en procédés alimentaires. 

Association des ingénieurs en agroalimentaire du Québec

L’association des ingénieurs en agroalimentaire du Québec (AIAQ) regroupe environ 60 ingénieurs très actifs dans le domaine de l’ingénierie en agriculture et en agroalimentaire. L’association a été fondée en 1979 sous le nom de l’Association des ingénieurs en génie rural du Québec. Ses membres sont membres de l’Ordre des ingénieurs du Québec et un grand nombre de ceux-ci sont également membres de l’Ordre des agronomes du Québec. L’AIAQ a comme mission de promouvoir la profession et son rôle dans le développement de l’agroalimentaire du Québec, et de maximiser la visibilité de ses membres. Dans le cadre de son mandat, elle organise des activités de formation, participe à la réalisation de guides ou à la rédaction de mémoires sur différents aspects. Depuis 2001, à peu près à tous les deux ans, une journée scientifique et technique en génie agroalimentaire est organisée avec une participation de plus de 150 personnes. La programmation en génie des procédés alimentaires compte pour 50% du contenu de ces deux journées.

Conclusions

Que ce soit dans le secteur agricole ou manufacturier, l’innovation est la pierre angulaire de la compétitivité des entreprises et le développement et l’innovation technologique sont de ces éléments auxquels les ingénieurs sont les principaux artisans. Le développement technologique peut prendre plusieurs formes :

•
nouvelles idées émergeant de la recherche fondamentale;

•
développement de nouveaux procédés, de nouvelles façon de faire;

•
intégration de composantes dans un système;

•
adaptation de concepts utilisés dans d’autres secteurs;

•
mise à échelle de procédé développés en laboratoire.

Le développement technologique a besoin :

•
d’ingénieurs très bien formés pour transformer des idées en solutions pour solutionner des problèmes ou obtenir un gain de performance tout en respectant les contraintes environnementales, sociales, économiques, légales et règlementaires;

•
de recherche et développement technologique pour créer, analyser et intégrer de nouvelles idées, concepts, procédés et façon de faire. Ces recherches et développements alimentent la formation et le service conseil;

•
d’un service conseil dynamique pour offrir ces compétences aux entreprises et aux organisations.

Michèle Marcotte, Ph.D., ing.

Chercheure ingénieure, génie des procédés alimentaires

Centre de recherche et de développement sur les aliments d’Agriculture et Agroalimentaire Canada. Saint-Hyacinthe

HDR

Manuel DORNIER .Traitement des jus de fruits tropicaux par procédés membranaires. Université Montpellier II. Soutenue le 15 mars 2007 

David-Gabriel LIBOUGA . Lait et Enzymes végétales. Université de Lille1. Soutenue le 5  juin 2007 

Sabine GALINDO. Métabolites secondaires, marqueurs de qualité ou bioproduits actifs. Université de Montpellier II .Soutenue le 6 Juin 2007 

Aïcha NANCIB, "Mise au point d’un procédé de fermentation pour la Production d’acide lactique par Lactobacillus casei subsp. Rhamnosus sur jus de datte: Cinétique et optimisation en cultures discontinues, semi-continues et continues", Institut National Polytechnique de Lorraine. Soutenue  le 24 octobre 2007.

Geneviève GESAN-GUIZIOU Transfert de matière dans les opérations à membrane de l'industrie laitière. Des conditions critiques à la structuration de la matière en milieu concentré. Soutenue à Rennes le 18 décembre 2007. Spécialité Génie des Procédés et Science des Aliments

THESES

B. N’Doye

 Potentialités microbiologiques, biochimiques et génétiques de starters lyophilisés de bactéries acétiques isolées à partir de produits tropicaux d’Afrique sub-saharienne et destinés à la vinaigrerie ». Faculté Universitaire des Sciences Agronomiques de Gembloux. 31 janvier 2007

M. Cisse. Caractérisation de quelques Fruits du Sénégal. Stabilisation et Concentration  de Jus de Fruits Tropicaux par des Techniques membranaires. Doctorat de l’UCAD. Spécialité Génie des Procédés. Dakar. 15 Février 2007.

D. Kapepula Ka-Mbayu 

Contribution à l’amélioration de la gestion des déchets ménagers solides dans les villes de pays en développement. Le cas de Dakar au Sénégal 

Doctorat en sciences de la Santé Publique - Option : gestion hospitalière. Université de Liège. 7 mars 2007.

T. Godjo  

Développement d'une méthode de conception collaborative orientée utilisateur : Cas des équipements agroalimentaires tropicaux. INPG Grenoble. 7 mars 2007.

F. Bationo 

Proposition d'une démarche de conception collaborative d'équipements orientée maintenance : cas des unités de transformation agroalimentaire des Pays d'Afrique de l'Ouest. INPG Grenoble. 7 mars 2007

G. Konuspayeva  

Variabilité physico chimique et biochimique du lait des grands camélidés (Camelus bactrianus, Camelus dromedarius et hybrides) au Kazakhstan.  Université Montpellier II. 22 mars 2007 

R. F. Gabino 

Utilisation de membranes céramiques hydrophobes pour la concentration de jus de fruits par évaporation osmotique. Étude du procédé et de son impact sur la flore endogène des jus. Université Montpellier II. 11 juin  2007.

J. Rojas  

L'opération de friture : effets sur quelques composés d'intérêts nutritionnels.

ENSIA Massy.11 juillet 2007

H. Harrak 

Transformation en jus des dattes de faible valeur marchande. . Institut Agronomique Hassan II. 26 juillet 2007

C.  Hongvaleerat

Concentration of pineapple juice using osmotic evaporation.  Suranaree University of Technology, Bangkok. 25 septembre 2007. 

A. O. Dissa

Séchage convectif de la mangue : analyse de l'influence des paramètres aérauliques et intrinsèques, conception et modélisation du fonctionnement d'un séchoir solaire indirect. Université de Ouagadougou. 27 septembre 2007 

L.  de Alencar Figueiredo 

Analyse fonctionnelle de la diversité agronomique chez le sorgho  (Sorghum bicolor ssp. bicolor) : analyse de la diversité des séquences et de la variabilité d’expression au niveau de gènes clés pour la qualité du grain.  Université Montpellier II. 28 septembre 2007.

A. Jimenez-Lopez 

Structuration du dépôt de matière à la membrane lors de la microfiltration tangentielle (0,1 µm) de lait écrémé. Université de Rennes. 20 décembre 2007.

J. Nazarino Silva de Souza

Etude des propriétés antioxydantes in vitro d’extraits de feuilles de Byrsonima crassifolia et Inga edulis et caractérisation partielles des composés phénoliques. Université de Louvain la Neuve. Décembre 2007

B. Ghorbel-Frikha 

Isolement de souches productrices de protéases. Ptoduction, purification et caractérisation d’une protéase calcium dépendante de Bacillus cereus BG1. Université de Sfax. 19 janvier 2008

N. El Hadj Ali

Protéases alcalines de Bacillus licheniformis NH1 : Production, purification, caractérisation et applications biotechnologiques. Université de Sfax. 23 février 2008 

M. Alloue waze.

 Formulation et immobilisation de la lipase de Yarrowia lipolytica. Faculté Universitaire des Sciences Agronomiques de Gembloux. 9 avril 2008.

A. Adam

Elicitation de la résistance systémique induite chez la tomate et le concombre et activation de la voie de la lipoxygénase par des rhizobactéries non-pathogènes. Université de Liège.  31 janvier 2008


Ait Mohamed L., Kane Ethmane C.S., Kouhila, M., Jamali A., Mahrouz M.., Kechaou N. Thin layer modelling of Gelidium sesquipedale solar drying process. Energy Conversion and Management. 49 (2008) 940-946.

Anbri, Y. ; Tijani, N. ; Coronas, J. ; Mateo, E. ; Menéndez, M. and Bentama, J. Clay plane membranes: development and characterization. Desalination,  221, (2008) 419-424.

Ben Othman, N. ;  Ayed, L. ;  Assas, N. ; Kachouri, F. ;  Hammami, M. and  Hamdi, M.

Ecological removal of recalcitrant phenolic compounds of treated olive mill wastewater by Pediococcus pentosaceus. Bioresource Technology,  99 (2008) 2996-3001.

Boudhrioua,. N. ; Bahloul N. ; Kouhila, M. and Kechaou, N. Sorptions isotherms and isosteric heats of sorption of olive leaves (Chemlali variety): Experimental and mathematical investigations. Food and Bioproducts Processing, en ligne 4 Décembre 2007.

Boudhrioua,. N. ; Kouhila, M. and Kechaou, N. Experimental and mathematical investigations of convective solar drying of four varieties of olive leaves.  Food and Bioproducts Processing, en ligne le 20 Février 2008.

 Bougatef, A. ;  Balti,R. ; Ben Zaied, S. ; Souissi, N. and  Nasri, M. Pepsinogen and pepsin from the stomach of smooth hound (Mustelus mustelus): Purification, characterization and amino acid terminal sequences. Food Chem.  107, 2008,777-784.

Bougatef, A. ; Nedjar-Arroume, N. ; Ravallec-Plé, R. ; Lerroy, Y. ; Guillochon, D. and Nasri, M. (2008). Angiotensin I-converting enzyme (ACE) inhibitory activities of sardinelle (Sardinella aurita) by-products protein hydrolysates obtained by treatment with microbial and visceral fish serine proteases.

Accepté dans Food Chemistry

Callemien, D. ; Guyot, S. and Collin, S. Use of thiolysis hyphenated to RP-HPLC-ESI(-)-MS/MS for the analysis of flavonoids in fresh lager beers. Food Chem. En ligne le 5 Mars 2008.

Collin, S. ; Nizet, S. ; Muls, S. ; Iraqi , R. and Bouseta, A. Characterization of odor-active compounds in extracts obtained by simultaneous extraction/distillation from morocccan black olive. J. Agric.Food Chem. 2008 en ligne.

David, C. ; Pignon, F. ; Narayanan, T. ; Sztucki, M. ; Gésan-Guizou, A. et Magnin, A. Spatial and temporal in-situ evolution of concentration profil during casein micelle ultrafiltration probed by SAXS. Langmuir, 2008 (Accepté pour publication).

Gannoun, H. ;  Khelifi, E. ; Bouallagui, H. ;  Touhami, Y. and  Hamdi, M. Ecological clarification of cheese whey prior to anaerobic digestion in upflow anaerobic filter

Bioresource Technology, en ligne depuis le 31 Janvier 2008.

Geromel, C. ; Pires Ferreira, L. ;  Davrieux, F. ; Guyot, B. ;  Ribeyre, F. ; dos Santos Scholz M.B . ; Protasio Pereira, L.P. ;  Vaast, P . ; David Pot,D. ; Leroy,T. ;  Androcioli Filho, A. ; Gonzaga Esteves Vieira, L. ; Paulo Mazzafera, P. and  Marraccini , P. Effects of shade on the development and sugar metabolism of coffee (Coffea arabica L.) fruits. Plant Physiology and Biochemistry, en ligne le  4 Mars 2008.

Hadrich, B. ; Boudhrioua, N. ;and Kechaou, N.Drying of Tunisian sardine (Sardinella aurita) experimental study and three-dimensional transfer modeling of drying kinetics J. Food Eng. 84, 2008,  92-100.

Hadrich, B. ;  Boudhrioua, N. and Kechaou, N. Experimental and mathematical study of desorption isotherms of Tunisian Sardine (Sardinella aurita).Food and Bioproducts Processing, en ligne le  4 Mars 2008.

Hajji, M.; Gharsallah, N.; Rebai, A. and Nasri, M. Optimization of alkaline protease production by Aspergillus clavatus ES1 in Mirabilis jalapa tuber-powder using statistical experimental design. Applied Microbiology and Biotechnology, 2008 (sous presse)

Hamdi, M. ; Popeijus, H.E. ; Carlotti, F. ; M. Janssen, J. ; van der Burgt, C. ; Cornelissen-Steijger, P. ; van de Water, B. ; C. Hoeben, R. ; Matsuo, K. and van Dam, H. ATF3 and Fra1 have opposite functions in JNK- and ERK-dependent DNA damage responses. DNA Repair. 7 (2008) 487-496.

Hall, C. E. ; Salwa Karboune, S. ; Husson, F., and Kermasha, S. Stabilization of an enzymatic extract from Penicillium camemberti containing lipoxygenase and hydroperoxide lyase activities. Process Biochem.  43,  2008, 258-264.

Hall, C.E. ; Karboune, S. Husson, F. and  Kermasha, S. Immobilization of an enzymatic extract from Penicillium camemberti containing lipoxygenase and hydroperoxide lyase activities Journal of Molecular Catalysis B: Enzymatic, 52-53, (2008) 88-95 . 

Hmidet, N. ; Bayoudh, A. ; Berrin, J.G. ;  Kanoun, S. ;  Juge, N. and  Nasri, M. Bacillus licheniformis NH1. Cloning, nucleotide sequence and expression of amyN gene in E. coli. Process Biochemistry. 43 (2008) 499-510.

Jerkovic, V. and Collin, S. Fate of Resveratrol and Piceid through Different Hop Processings and Storage Times J. Agric. Food Chem. 56 (2008) 584-590.

Jellouli, K.; Bayoudh, A.; Manni, L.; Agrebi, R. and Nasri, M. Purification, biochemical and molecular characterisation of a metallo-protease from Pseudomonas aeruginosa MN7 that can deproteinize shrimp wastes. Applied Microbiology and Biotechnology, 2008 (Accepté pour publication)

Jimenez-Lopez, A.J.E.; Leconte, N.; Dehainault, O.; Geneste, C.; Fromont, L and G. Gésan-Guizou, G. Role of milk constituents on critical conditions and deposit structure in skinmilk microfiltration ( 0.1 m). Sep. Purif. & Technol.  2008. (Accepté pour publication) 

Kuete, V. ;  Mbaveng, A.T. ; Tsaffack, M. ; Penlap Beng, V. Etoa, F-X. ; Nkengfack, A.E. ; Marion Meyer J.J and Lall, M. Antitumor, antioxidant and antimicrobial activities of Bersama engleriana (Melianthaceae). Journal of Ethnopharmacology,  115 (2008) 494-501.

Kuete, V. ;  Metuno, R. : Ngameni, B. ; Mbaveng, A.T. ; Ngandeu, F.; Bezabih, M. ; Etoa, F-X. ; Ngadjui, B.T. ; Abegaz, B.M. and Penlap Beng, V. . Antimicrobial activity of the methanolic extract and compounds of Treculia africana and Treculia acuminata ( Moraceae). South African J. of Botany. 74 (2008) 111-115.

Kuete, V. ; Wansi, J.D. ; Mbaveng, A.T . ; Kana Sop, M.M. ; Tcho Tadjong, A. ;  Penlap Beng, V. ; Etoa, F-X. ; Wandji, J.J. ;. Marion Meyer J.J and Lall, M. A. Antimicrobial activity of the methanolic extract and compounds of Teclea afzelii (Rutaceae). South African J. of Botany. en ligne le 26 Mars 2008. 

Limen, I. ; Guedon, E. ; Hehn, A. ; Bourgaud, F. ; Ghedira L.C. ; Engasser, J-M. and Ghoul, M. Production of phenylpropanoid compounds by recombinant microorganisms expressing plant specific biosynthesis genes.Process Biochemistry. en ligne le  12 Février 2008

Manni, L. ; Jellouli, K.  ; Agrebi, R. ; Bayoudh A. Nasri, M.Biochemical and molecular characterization of a novel calcium-dependent metalloprotease from Bacillus cereus SV1. Process Biochemistry, 43 (2008) 522-530.

Martinov, M. ; Gancel, F. ; Jacques, P. ;  Nikov, I. and Vlaev, S.D.Surfactant Effects on Aeration Performance of Stirred Tank Reactors.Chemical Engineering and Technology 2008 accepté pour publication.

Mounjouenpou, P. ; Gueule, D. ; Fontana-Tachon, A. ; Bernard Guyot, B. ; Tondje, P.R.  and Guiraud, J.P. Filamentous fungi producing ochratoxin a during cocoa processing in Cameroon Int. J. Food Microb. 121, 2008, 234-241.

Nedjar-Arroume, N. ; Dubois-Delval, V. ; Yaba Adje, E. ; J Traisnel, J. ;  Krier, F. ; Patrice Mary, P. ; Kouach, M. ;  Briand, G.  and Guillochon, D.Bovine hemoglobin: an attractive source of antibacterial peptides. Peptides, en ligne le 31 Janvier 2008.

Njintang, N.Y. ; Mbofung, C. MF. ; Balaam, F. ; Kitisou, P. and Scher, P. Effect of Taro ( Colocasia esculenta) flour addition on the functional and alveographic properties of wheat flour and dough. J. Sci. Food Agric. 88 (2008) 273-278.

Ouazzani, K. and Bentana, J. Bio-fouling in membrane processes: micro-organism/surface interactions, hydrodynamic detachment method. Desalination,  220 (2008) 290-294.

Perez-Tinoco, M.R. ; Perez, A. ; Salgado-Cervantes, M. ; Reynes, M. and Vaillant F.  Effect od vacuum freezing on main physicochemical and nutritional quality parameters of pineapple chips. J. Sci. Food Agric. 88, (2008) 945-953.

Santiago-Gómez, M.P. Selim Kermasha, S. ; Nicaud, J-M. ; Belin, J-M. and Florence Husson, F. Secondary structure conformation of hydroperoxide lyase from green bell pepper, cloned in Yarrowia lipolytica, and its activity in selected mediaJournal of Molecular Catalysis B: Enzymatic,  en ligne le  19 Novembre  2007.

Sellami-Kamoun, A.; Haddar, A.; El-Hadj Ali, N.; Ghorbel-Frikha, B.; Kanoun, S. and Nasri M. Stability of thermostable alkaline protease from Bacillus licheniformis RP1 in commercial solid laundry detergent formulations. Microbiological Rechearch, 163  (2008) 299-306.

Souissi, N.; Triki-Ellouz, Y.; Bougatef, A. and Nasri, M. Preparation and use of media for protease-producing strains based on by-products from Cuttlefish (Sepia officinalis) and wastewaters from marine-products processing factories.

Microbiological Research  2008 (sous presse).

Tran Thanh, H. ;  Vergoignan, C. ;  Cachon, R. ;  Kermasha, S. ;  Gervais, P . ; Sam Nguyen, T.X. ; Belin, J-M.  and  Husson, F. Recombinant hydroperoxide lyase for the production of aroma compounds: Effect of substrate on the yeast Yarrowia lipolytica

Journal of Molecular Catalysis B: Enzymatic. en ligne le 23 Décembre 2007

Tsafack Mbaveng, A. ;  Ngameni, B. ; Kuete, V. ;  Konga Simo, I. ; Ambassa, P. ; Roy, R. ; Bezabih, M. ; Etoa, F-X. ; Tchaleu Ngadjui, B. ; Berhanu M. Abegaz, J.J. Marion Meyer, Lall, N. and  Penlap Beng, V. Antimicrobial activity of the crude extracts and five flavonoids from the twigs of Dorstenia barteri (Moraceae). Journal of Ethnopharmacology,  116 (2008) 483-489.

Yaovi Ameyapoh, Y. ; de Souza, C. and Traore, A.S. Hygienic quality of traditional processing and stability of tomato (Lycopersicon esculentum) puree in Togo. Bioresource Technology, en ligne le  4 Mars 2008.

Zitoun, B. ; Bronzini de Caraffa, V . ; Giannettini, J. ;  Breton,C. ;  Trigui,A. ; Maury, J. ; Gambotti, C. ; Marzouk, B. and Liliane Berti. Genetic diversity in Tunisian olive accessions and their relatedness with other Mediterranean olive genotypes. Scientia Horticulturae, 115, 2008, 416-419.

Daniela BARRERA-GARCIA. Sorption de composés phénoliques du vin par le bois de chêne : approches macroscopique et moléculaire. Thèse de Doctorat de l’Université de Bourgogne, 2007. 


Wine Active Compounds 2008  

Conférence Internationale les 27, 28 et 29 Mars 2008, Beaune, France. (http://www.u-bourgogne.fr/wac2008/ )

World Brewing Congress 2008 (WBC 2008)

 Honolulu will be the premier place to present your research to the who's who of the brewing industry. 
http://www.worldbrewingcongress.org/emails/11.29.07RegOpen.htm
VIIe Congrès International des Terroirs Viticoles 

organisé par Agroscope Changins-Wädenswil du 19 au 23 mai 2008 à Nyon (Suisse). www.acw.admin.ch
12th International Flavor Conference

Ile de Skiatos. Grèce  du 26 au 30 Mai 2008

cynthia.mussinan@iff.com
12th Weurman Flavour Research Symposium

Interlaken (Suisse) 1- 4 Juillet ,2008.

http://www.weurman2008.ethz.ch/about/index

Développement de l'agro-alimentaire et création des richesses 

Université de Ngaoundéré .Du 09 au 11 juillet 2008

Responsable  Kapseu César, Professeur à l’ENSAI, Université de Ngaoundere, 

BP 454 Ngaoundere, Cameroun ; Courriel: Kapseu@yahoo.fr; kapseu@cm.refer.org 

Chaire J. de Clerck XIII

The polyphenol paradox in alcoholic beverages : the beer and wine paradox.

Post-academic courses in malting and brewing science, organized every other year by the Royal Association of Alumni of the UCL Brewing Schools
Du 7 au 10 Septembre 2008

UCL, Louvain-la-Neuve, Belgique
http://www.declerckchair.com
1ères Journées Scientifiques du Réseau de Chercheurs GP3A de l'Agence Universitaire de la Francophonie

Spécificité et richesse polyphénolique de matières premières issues des pays du Sud. Opportunités pour l'industrie des boissons fermentées

Les 11 et  12 Septembre 2008

UCL, Louvain-la-Neuve, Belgique

http://www.gp3a.auf.org
2ème Séminaire maghrebin sur les Sciences et les Technolgies de Séchage SMSTS’2008 

20-21 et 22  Décembre  2008    Alger – Algérie 

Centre de Développement des Energies Renouvelables 

 B.P. 62 Route de L’Observatoire Bouzaréah, Alger, Algérie 

Tél : +213 21 90 15 03 / 90 14 46  Fax : +213 21 90 15 60 / 90 16 54  

Email : smsts2008@cder.dz         smsts2008@gmail.com 

Information : www.cder.dz
14èmes Journées Internationales de Thermique 

Djerba – Tunisie 27, 28 et 29 Mars 2009

Organisées par :  Institut Préparatoire aux Études d’Ingénieurs de Sfax  (IPEIS) École Nationale d’Ingénieurs de Sfax (ENIS)  Faculté des Sciences de Tunis (FST) 

Secrétariat Permanent des JITH 2009 METS - IPEIS 

Route  Menzel Chaker km 0,5 - B.P. 805  3019 Sfax – Tunisie 

Tél : +216.74.241.223  +216.74.241.403  Fax : +216.74.246.347 E-mail :  jith2009@yahoo.fr  


L’adhésion au réseau GP3A se fait par l’intermédiaire du site 

http://www.chercheurs.auf.org ou du site http://www.gp3a.auf.org
L’inscription peut se faire en ligne ; sélectionner dans http://www.gp3a.auf.org « répertoire des chercheurs », puis « retrouver un chercheur » (deux fois), puis sur la page d’accueil dans le 3ème paragraphe, tapez sur « cliquez ici », remplir les champs demandés (champ disciplinaire = « Environnement et développement durable solidaire »; n’oubliez pas avant de soumettre votre demande de sélectionner dans la liste proposée pour l’adhésion au réseau de chercheur « Génie des procédés appliqué à l’agro-alimentaire »).

Si vous n’y arrivez pas, remplissez le formulaire ci-joint à renvoyer à la coordonnatrice du réseau GP3A (Sonia Collin, Université catholique de Louvain, Unité de Brasserie et des industries Alimentaires, Croix du Sud 2 bte7, B-1348 Louvain-la Neuve, Belgique) ou à

remettre à un membre du comité de réseau GP3A (Jean Crouzet, Michèle Marcotte ou Mama Sakho).
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