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NOUVELLES DE L’ASSOCIATION ISEKI-FOOD  

ISEKI-Food 2020 Conférence : thèmes disponibles maintenant! 
de Paola Pittia, Cristina L.M. Silva and Florence Dubois-Brissonnet, Comité Scientifique de 

ISEKI-Food 2020 

 

L’Association ISEKI-Food avec l’hôte local, l’Université Technologique de Chypre, organise la 
6ème édition de la Conférence Internationale ISEKI-Food, qui se tiendra à Nicosie, Chypre, les 
8 - 10 Juillet 2020.  

Le titre de la 6ème édition de la conférence ISEKI-Food est: 

Sustainable Development Goals in Food Systems: 
challenges and opportunities for the future 

(Objectifs du développement durable dans les sytèmes alimentaires: défis et opportunités pour le futur) 

 
Nous sommes heureux de présenter les thèmes de la conférence ISEKI-Food 2020 ! 

 

Enseignement : FAIRE FACE AUX DEFIS EN ENSEIGNEMENT POUR UN MONDE GLOBALISE ET 
DURABLE 

• Innovations en enseignement et formation continue 

• Méthodes et outils innovants pour enseignement et formation 

• “Open Science” 

• Enseignement de durabilité dans les études alimentaires 
 

Recherche : SYSTEMES DURABLES POUR ALIMENTS DE GRANDE QUALITE, SURS ET SAINS  

• Minimisant les pertes en production alimentaire 

• Valorisation des pertes post-récoltes et déchets alimentaires 

• Nouvelles technologies pour la production d’aliments sains et d’alimentation durable  

• Technologies adaptées pour la sécurité alimentaire 

• Evaluation des risques et stratégies pour la sécurité alimentaire en production 
durable 

• Omics en qualité et sécurité alimentaires 

• Production alimentaire, changements environnementaux et climatiques 

• Biodiversité dans les aliments  

• Consommation responsable et régimes durables 
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Engagement de la Société : LA VOIE DES SDG DANS LE SYSTEME ALIMENTAIRE 

• SDG Buts de Développement Durable : les bonnes pratiques et le chemin au-delà 

• Exploitant de nouvelles Interfaces en Science, Technologie et Humanités 

• L’Alimentation dans les zones en conflit et en état d’urgence 

• Energie abordable et propre – le rôle de l’Industrie Alimentaire 

• Intensification durable en Procédés Alimentaires 

• Le rôle des Ingénieurs Alimentaires pour le futur 2030 
 
 

PhD Session: INNOVATIONS POUR UN SYSTEME ALIMENTAIRE DURABLE 

 

Pour plus d’information SVP voir le conférence website. 

 

 

 

  

RETOUR CONTENU 

https://iseki-food2020.isekiconferences.com/en/
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International Journal of Food Studies (IJFS) promu au Quartile 3 
de Cristina L.M. Silva, Editeur en Chef de IJFS 

 
 

 

L’International Journal of Food Studies est le journal officiel de l’Association ISEKI-Food :   

C’est un journal international à accès libre, à Comité de lecture, rassemblant des articles 
scientifiques dans le monde de l’Alimentaire en Enseignement, Recherche et Industrie. Ce 
journal est un forum créé spécialement pour améliorer la dissémination internationale de la 
connaissance en Science et Technologie Alimentaires parmi les acteurs de l’Enseignement , 
la Recherche et l’Industrie. 

ISEKI-Food est fière d’annoncer la progression de IJFS au Quartile 3 (Q3) – depuis Avril 2019 
IJFS est en position 188 de 273 dans le domaine des Sciences de l’Agriculture et 
Biologiques. Plus d’info ici.  

 

Le IJFS accueille des contributions originales concernant les sujets suivants : 

• Méthodes d’éducation, incluant l’Enseignement tout au Long de la Vie, et e-
learning; 

• Recherche et applications en universités, recherche, industrie; 

• Revues critiques de travaux par des chercheurs, étudiants et auteurs invités ; 

• Echange de vues et opinions de nature scientifique incluant des témoignages 
sur des expériences de carrières en Industrie Alimentaire 
/Recherche/Enseignement (compétences requises; défis et succès). 

 

Des Manuscrits sur des sujets liés à l’enseignement en Alimentaire sont particulièrement 
bienvenus. 

Le IJFS accepte aussi des travaux de recherche originaux concernant les procédés 
alimentaires, la conception, le stockage et la distribution, incluant des effets sur la qualité et 
la sécurité du produit, et la durabilité de la chaîne alimentaire. Le journal est aussi ouvert à 
d’autres sujets liés aux aliments tels que sécurité alimentaire et politique alimentaire. 

 

 

  

RETOUR CONTENU 

http://www.iseki-food-ejournal.com/
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Nominations de la Commission d’Accréditation de l’Association 
ISEKI-Food 
de Rui Costa, Chair of the ISEKI Accréditation Commission, ISEKI-Food Association 

 

 

La Commission d’Accréditation est une instance de l’Association ISEKI-Food responsable de 

l’accréditation de degrés en Food science et technologie, de la certification de cours de courte 

durée et de la certification de profils de métiers dans le cadre de Foodcareers. 

Le 23 Mai 2019, le Comité de l’Association ISEKI-Food a nommé, à partir de 30 candidatures, 

les nouveaux membres suivants de la Commission d’Accréditation : 

• Anna McELHATTON (University of Malta) 

• Diego MORENO-FERNÁNDEZ (CEBAS-CSIC, Spain) 

• Dorota KREGIEL (Lodz University of Technology, Institute of Fermentation and 

Microbiology Technology, Poland) 

 

Le Comité de l’Association ISEKI-Food est honoré de compter sur la contribution de trois 

nouveaux Membres de la Commission d’Accréditation pour continuer le travail vers 

l’excellence de l’enseignement en science alimentaire et technologie et le développement 

professionnel continu dans le secteur alimentaire. 

 

 

 

 

  RETOUR CONTENU 
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A propos des Membres de l’Association ISEKI-Food 

National University of Food Technologies (NUFT), Ukraine 
de Irina Volovyk, NUFT, Ukraine, ISEKI-Food Association Membre Institutionnel 

La National University of Food Technologies est un complexe important d’enseignement et 

de recherche, connu et profondément respecté en Ukraine et aussi au-delà de ses frontières. 

C’est la seule grande institution technique d’enseignement qui fournit la 

formation de spécialistes hautement qualifiés avec différentes qualifications 

de “spécialiste junior” à “degré master” pour les branches high-tech de 

l’économie. Elle organise la formation de spécialistes dans 24 spécialités dans 

différents programmes d’enseignement. Le complexe d’éducation et recherche comprend 3 

instituts d’enseignement et recherche, 3 facultés, 3 instituts d’enseignement postgraduate, 7 

branches et 11 collèges répartis en Ukraine. Au total, environ 21,000 étudiants sont formés 

dans notre complexe. 

Instituts d’Education et Recherche: 

1. Institut d’Enseignement et Scientifique d’Economie et Gestion 

2. Institut Technique d’Enseignement et Scientifique en Engineering-Acad. 

I.S.Guliy 

3.  Institut d’Enseignement et Scientifique de Technologies Alimentaires 

Facultés :  

1. Faculty of Automation and Computer Systems 

2. Faculty of Hotel-Restaurant and Tourism Business 

3. Faculty of Biotechnology and Environmental Control 

NUFT est membre des Organisations internationales suivantes : 

• ISEKI-Food Association 

• Magna Charta Universitatum 

• European Federation of Food Science and Technology (EFFoST) 

• The International Union of Food Science and Technology (IUFoST) 

• Black Sea University Network (BSUN) 

• Global Harmonization Initiative (GHI) 

• International Association of Universities (IAU) 

National University of Food Technologies prend une part active dans des projets 

internationaux d’enseignement et scientifiques, comme Erasmus+, DAAD, Jean Monnet, etc. 

NUFT est toujours ouvert à de nouvelles idées et collaborations.   

RETOUR CONTENU 

http://eiu.nuft.edu.ua/
http://nniti.nuft.edu.ua/
http://nniti.nuft.edu.ua/
http://acs.nuft.edu.ua/
http://www.grtb.com.ua/
http://btec.com.ua/
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2019 – Une année de célébration à USAMV Cluj-Napoca, Roumanie 
de Sonia Socaci, USAMV Cluj-Napoca, Membre de ISEKI-Food Association 

L’Université of Agricultural Sciences and 

Veterinary Medicine (USAMV) Cluj-Napoca 

est une des plus prestigieuses universités en 

Roumanie. Ses excellentes activités de 

recherche sont fortement liées aux stratégies de collaboration internationale, qui peuvent être 

considérées de haute priorité pour notre université. USAMV Cluj-Napoca a été récemment évaluée 

deux fois par l’European University Association (EUA), en étant classée dans le top 12 des meilleures 

universités de recherche et d’enseignement du pays. C’est aussi le cas dans différents classements 

internationaux (QS World University Rankings par Sujet, U-MultiRank, URAP, UI Green Metric). 

Durant ses 150 ans d’existence, notre université a fait les efforts pour être un pôle de référence en 

étendant ses domaines de recherche et en réalisant une excellence académique. Maintenant, plus 

que jamais, 2019 semble être pour USAMV Cluj-Napoca une année importante, avec de nombreuses 

célébrations et d’importants évènements scientifiques : le 150ème Anniversaire les 19-21 Juillet      

2019, comprend plusieurs cérémonies de remise Doctor Honoris Causa, accueillant la 18ème Conférence 

Internatoniale “Life Sciences for Sustainable Development”, la XV Internationale Conférence sur 

Trichinellosis, notre traditionnel Food Festival, 17ème ZIOA – Le Jour des interactions Humain-Animal, 

Fascination du Jour des Plantes, la 1ère Edition de l’évènement international Surveyor’s Week et de 

nombreux autres workshops et expositions. 

Pendant cette période, l’USAMV Cluj-Napoca accueillera le Romanian National Council of Rectors, 

donc nos hôtes seront des personnalités du domaine scientifique, des ministères, secrétariats d’état 

et beaucoup d’autres du Ministère National de l’Education, de la Recherche et de l’Education, de 

l’Agriculture et du Ministère de la Culure. C’est avec grande joie et excitation que nous attendons 

notre célébration d’anniversaire ! 

La 18ème Conférence Internationale “Life Sciences for Sustainable Development” les 26-28 

Septembre 2019, incluera des présentations orales, des posters et tables rondes sur des résultats 

scientifiques et techniques, dans le Programme Européen “Horizon 2020” et Sratégie Roumaine pour 

la Recherche – Développement Technologique - Innovation en Sciences de la Vie. Le programme de la 

conférence favorise l’échange dynamique d’informations, d’expériences, d’idées et concepts 

innovants dans le domaine des sciences agricoles, horticoles, alimentaires et technologiques, 

biotechnologies, vétérinaire médicine, ainsi que des champs interdisciplinaires. Plus d’info sur la  

conférence website. 

RETOUR CONTENU 

https://www.usamvcluj.ro/eng/
https://www.usamvcluj.ro/eng/
http://symposium.usamvcluj.ro/
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Cours d’été à UIMP Santander 
de Diego Moreno-Fernández, CEBAS-CSIC, Espagne, Membre ISEKI-Food Association 

 La couleur est la première chose qui nous attire pour un 

aliment, ce n’est pas en vain qu’on dit « on mange avec 

les yeux ». Cependant, la couleur, en particulier des fruits 

et légumes et leurs dérivés, tels que jus, vins, vinaigres, 

huiles, etc.. va bien plus loin qu’une simple apparence 

esthétique et est aussi synonyme de qualité. Qualité qui, 

de nos jours, implique beaucoup plus que purement 

organoleptique (couleur, flaveur et arôme) puisqu’elle 

inclut sécurité et nutrition. En ce sens, le consommateur 

du 21ème siècle recherche la fonctionnalité autant que 

l’aliment, choisissant ces produits qui contribuent en plus 

au bien-être et à la santé. En ce sens il n’y a pas de doute 

que les fruits et légumes sont une importante source de 

composés bioactifs, qui font d’eux des véhicules de 

bénéfices santé, ce qui est partiellement dû aux pigments 

naturels qui leur donnent leurs couleurs attractives.  

 

Le cours d’été «El color de los alimentos vegetales: cuando la atracción se convierte en 

beneficio» présentera les principaux composés responsables de la couleur des aliments 

d’origine végétale (anthocianes, chlorophylles, caroténoïdes et autres minorités), avec une 

attention spéciale aux fonctions qui vont au-delà des couleurs qu’ils fournissent, telles que 

celles relatives aux propriétés bioactives et nutritionnelles. Une importance particulière sera 

accordée aux procédés d’assimilation des pigments par l’organisme, à l’influence des 

procédés de cuisson sur leur stabilité et activité, et au rôle que les pigments jouent comme 

marqueurs de sécurité alimentaire, incluant les aspects légaux qui régulent leur usage comme 

colorants alimentaires. Tout cela concerne les aliments de grand intérêt dans le régime 

Méditerranéen, tels que les fruits et légumes frais, les produits peu transformés, les légumes 

fermentés, les jus, vins, huiles, épices et vinaigres. 

 

Ce cours est destiné à des étudiants d’année terminale d’études undergraduate et 

postgraduate, les masters, doctorants, etc… mais aussi aux professionnels de l’industrie 

agro-alimentaire et de santé, ainsi qu’aux consommateurs en général. 

Pour plus d’info, SVP cliquer ici. 

  

RETOUR AU CONTENU 

http://www.uimp.es/agenda-link.html?id_actividad=64BP&anyaca=2019-20
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NOUVELLES DE PROJETS avec participation ISEKI-Food 

 

2ème FOOD-AWARE Projet Meeting à Varsovie, Pologne 
de Natalia Truszkowska, Partenaire Projet FOOD-AWARE 

 

 

Le Projet FOOD-AWARE “Training materials and visual learning tools for early education on 

environmental sustainability and responsible food consumption” (Ref: 2018-1-EL01-KA201-047855), 

est financé par le Programme Erasmus+ de l’Union Européenne, sous l’action KA201 “Strategic 

Partnerships for school education” et a pour objectifs de former des enseignants et autres éducateurs, 

incluant les parents, sur comment transférer les concepts clés environnementaux et agricoles aux 

jeunes écoliers. 

Le 2ème Meeting du Projet s’est tenu à Varsovie, les 12-14 Juin 2019, où les partenaires ont discuté 

l’état actuel du projet, en particulier la progression de Output 1 dont le résultat principal est la 

méthodologie de formation qui est maintenant achevée. Pour Output 2 le website du projet a été 

développé et des partenaires travaillent sur les matériels de formation du projet incluant 5 modules 

sur les thèmes suivants: 

• production d’aliments locaux 

• déchets alimentaires 

• chaîne alimentaire 

• efficacité des ressources: durabilité et circularité  

• consommation alimentaire responsable  

Ces modules seront prêts en Novembre 2019, quand le travail de Output 3 démarrera plus 
intensivement.  

Output 3 a aussi été discuté car il développera des aides à l’enseignement pour les enseignants 
incluant des posters, comics, des feuillets d’activité interactive et des vidéos éducatives. 

En résumé, c’était un meeting très réussi et efficace où les partenaires se sont mis d’accord sur les 
tâches à venir et les dates limites, et la date du prochain meeting a été proposée pour Décembre 2019. 
 

Si le projet vous intéresse, SVP souscrivez à notre Newsletter et suivez-nous sur Facebook! 

https://foodaware-project.us20.list-manage.com/subscribe?u=0fa71bf252143b1fc49cb3af6&id=7085e9e3bc
https://www.facebook.com/foodawareproject/
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POSTHARVEST: Meeting Final & Dissemination Seminaire 
de Foteini Chrysanthopoulou, Project Manager, ISEKI-Food Association 

 

Le meeting transnational final du Projet POSTHARVEST “Best Innovative Approach to 

Minimize Post Harvest Losses within Food Chain for VET”, financé par le Programme Erasmus+ 

de l’Union Européenne, dans le domaine Strategic Partnership for vocational education and 

training (Agreement Number: 2017-1-TR01-KA202-045709) (Partenariat stratégique pour 

ensiegnement et formation professionnels) s’est tenu à Murcia, Espagne les 14-16 Mai 2019. Le 

premier jour du meeting, les partenaires ont participé au IX International Symposium on Food 

Technologies et en particulier au Murcia Food Brokerage Event 2019, où l’Association ISEKI-

Food a diffusé les résultats du projet à plusieurs acteurs. Durant les 2 jours suivants, les 

partenaires du projet ont discuté de la gestion du projet, de la e-learning platform et des 

autres résultats qui seront obtenus dans les prochains mois. Les prochaines étapes du projet 

comprennent l’organisation de la Conférence Finale de Dissémination à Bursa, Turquie en 

Novembre 2019, où des experts, académiques, politiques et chercheurs seront invités. 

 

Dans le cadre de la dissémination du 

projet, un Séminaire a été organisé avec 

succès à Vienne, Autriche le 7 Juin 2019, 

dans le but de présenter les résultats du 

projet à un niveau national. Employés, 

formateurs, politiques, autorités locales 

et autres premiers bénéficiaires ont 

participé à ce séminaire et ont eu des 

discussions fructueuses sur les pertes après récoltes en Autriche. 

Pour plus d’info sur le projet, SVP voir le project website ou suivre le projet sur les réseaux 

sociaux (Facebook, Twitter, YouTube and Instagram). 

  

RETOUR CONTENU 

https://murciafood2019.b2match.io/page-1111
https://murciafood2019.b2match.io/page-1111
https://murciafood2019.b2match.io/
https://elearning.postharvestproject.com/
http://www.postharvestproject.com/
https://www.facebook.com/postharvestproject
https://twitter.com/postharvestp
https://www.youtube.com/channel/UCCssA36ygWronEtBajHV1Aw/
https://www.instagram.com/postharvestproject/


 

 

10 

E-NOUVELLES– Issue 30 
Juin      2019 

 

NextFOOD: l’Equipe “AquaLab” de l’Université de Pise (IT) gagne 
la compétition Sustainable Supply Chain 
de Katherine Flynn, Project Manager, ISEKI-Food Association 

 

 

 

 

 

 

 

 

La compétition Sustainable Supply Chain (Chaîne d’approvisionnement durable) comprenait 6 équipes du 

monde entier travaillant pendant 4 mois pour préparer un projet concernant un but spécifique 

d’aquaculture durable. Les objectifs étaient identifiés par les équipes d’étudiants eux-mêmes et 

avaient pour but l’amélioration de la qualité holistique et mesurable que les consommateurs 

comprennent. Les équipes ont décrit et développé une solution exploitable par l’industrie. 

Le projet de l’équipe “AquaLab”, “Towards sustainable awareness: Implementation of an aquaponic 

code of practice” était présenté par le responsable de l’équipe Luigi Petrocchi Jasinski au Workshop 

virtuel final de la compétition.le 19 Juin 2019 et obtint la première place. 

Les vainqueurs participeront aux conférences Aquaculture Europe 2019 et NextFOOD 2020 

Une équipe d’experts académiques et de l’industrie ont évalué les projets d’étudiants, incluant le 

Workshop final où les membres des équipes ont répondu aux questions du public. La compétition était 

serrée car toutes les équipes avaient d’excellents projets et seulement peu de points séparaient les 

gagnants. Regardez la compétition sur ISEKI-Food YouTube channel here. Un membre de l’équipe 

gagnante présentera le projet de l’équipe à la conférence Aquaculture Europe 2019 à Berlin DE en 

Sept 2019 et au meeting du projet NextFOOD 2020 à Thessaloniki GR au printemps 2020. L’équipe 

gagnante a aussi reçu un prix sponsorisé par l’Association ISEKI-Food. 

Cette compétition en Sustainable Supply Chain en Aquaculture durable était la première d’une série 

qui fait partie du projet NextFOOD (Horizon 2020) et était organisé par ISEKI-Food Association et 

l’University of Bologna. Les futures compétitions de Sustainable Supply Chain concerneront différents 

thèmes, la prochaîne probablement sur Céréales Durables, à l’automne 2019. La participation est une 

expérience innovante pour apprendre car les étudiants gagnent en compétences comme résoudre un 

problème, travail d’équipe et communication en utilisant apprendre en participant avec une action 

orientée, tandis qu’ils améliorent aussi leurs compétences techniques dans le domaine de 

compétition. Voir le site Sustainable Supply Chain Competition pour plus d’information. 

Restez au courant de NextFOOD en recevant la NextFOOD newsletter à 

https://www.nextfood-project.eu/ 

 
RETOUR CONTENU 

https://www.food-sta.eu/ssc-2019
https://www.youtube.com/channel/UC-zYsCKACSKx-HfGOfy77YQ/videos
https://www.aquaeas.eu/uncategorised/402-welcome-to-aquaculture-europe-2019
https://www.iseki-food.net/
https://www.unibo.it/en
https://www.food-sta.eu/ssc-2019
https://www.nextfood-project.eu/
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NOUVEAU Projet financé Horizon 2020: FNS Cloud 
de Katherine Flynn, Project Manager, ISEKI-Food Association 

 

Proposition Food Nutrition Security financée ! 

 

ISEKI-Food Association est partenaire d’une 

proposition acceptée, Food Nutrition Security 

Cloud (FNS-Cloud), financée pour €10 million.  

Le coordinateur du projet est RTDS Association, une PME basée en Autriche, et il y a 35 autres 

partenaires du projet basés dans 15 pays Européens ou Associés. 

 

Le projet est une Action Innovation Horizon 2020 avec comme objectif principal de producing 

a sustainable data management platform for improving access and wider re-use of 

standardized big data in the FNS research domain. (Produire une plateforme de gestion de données 

pour améliorer l’accès et une ré-utilisation plus large de big-data standardisés dans le domaine Sécurité 

Alimentaire Nutrition). Le kick-off meeting devrait avoir lieu à l’automne et le projet durera 4 ans.  

 

ISEKI-Food Association contribuera au Work Package sur Formation et Education où une 

combinaison d’apprendre basée sur travail et social sera utilisée pour développer et 

augmenter la confiance de l’utilisateur à exploiter les faits FNS.  

 

Restez attentif pour plus d’info dès que ce projet excitant commence! 

 

 

  

RETOUR CONTENU 
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SMARTCHAIN Platforme prend vie! 
de Katherine Flynn, Project Manager, ISEKI-Food Association 

 

 

 

Le projet SMARTCHAIN (H2020) a lancé sa Plateforme interactive en Mai 2019 quand les 

managers de 9 Centres d’Innovation pour Short Food Supply Chains (Chaînes d’approvisionnement 

alimentaire courtes) ont participé à un Workshop virtuel Gestion de centres. La Platforme a pour 

but d’encourager l’interaction et la coopération de tous les acteurs de la Chaine 

d’approvisionnement alimentaire courte (fermiers, fournisseurs de technologie, PME, 

consultants, chercheurs, consommateurs, politiques...) puisque c’est organisé à la fois par le 

rôle des acteurs et par la localisation géographique. 

 

Des éléments clés de la Plateforme sont déjà en place 

 

La Plateforme inclut les liens aux 9 Centres d’Innovation à travers l’Europe qui organisent des 

workshops et des formations en short food supply chains et les liens aux 2 Etudes de Cas 

organisées par chaque centre qui sont des exemples d’impacts frappants sociaux, 

économiques et écologiques de la chaîne courte d’approvisionnement alimentaire dans les 

communautés rurales, péri-urbaines et urbaines. Des parties de la plateforme sont déjà 

disponibles en langues locales.  

 

Très bientôt sur la plateforme il y aura un Innovation Inventory où les utilisateurs peuvent 

trouver une base de données de chaîne courte d’approvisionnement alimentaire, un Game 

Model (Modèle de jeu) utilisé avec succès en Hollande pour la construction de communautés et 

une Section Formation avec les matériaux assortis et des opportunités de e-learning. 

 

La Plateforme SMARTCHAIN fait partie du Projet SMARTCHAIN H2020 Project, “Towards 

Innovation-driven and Smart Solutions in Short Food Supply Chains” qui s’étend de Sept 

2018 à Aout 2021. ISEKI-Food Association dirige le Work Package 6, Innovation Platform. 

 

Montrez votre intérêt pour short food supply chains et restez informé des progrès de la 

Plateforme en vous inscrivant sur la SMARTCHAIN Platform here.  

 

  

RETOUR CONTENU 

https://www.smartchain-platform.eu/
https://www.smartchain-platform.eu/en
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NOUVELLES DES AUTRES PROJETS 

 

Extraction et Caractérisation de BIOactifs et CARBohydrates de 
Seaweeds et Seagrasses pour des aplications liées à l’alimentaire 
(BIOCARB 4-FOOD) 
de Nadja Reinhardt, Université Hohenheim, Allemagne, ISEKI-Food Association Institutional 

Member 

Bases: En plus d’être la source la plus importante d’énergie dans 

l’aliment, les sucres (carbohydrates) sont des ingrédients clés pour 

les formulations d’aliments, servant d’épaississants, stabilisants 

et agents gélifiants ou fournisseurs d’attributs fonctionnels. 

Seaweeds and seagrasses (algues et herbes de mer) sont une source 

précieuse et sous-exploitée de carbohydrates, en particulier, 

polysaccharides de paroi cellulaire (phycocolloids) et composés 

bioactifs comme les polyphénols ou caroténoides. Les 

procédures industrielles actuelles utilisées par les compagnies 

européennes pour l’extraction des carbohydrates des algues sont inefficaces en termes de 

temps de procédé, besoins en eau et énergie. De plus la biomasse résiduelle (généralement 

beaucoup plus de 50% du matériau initial) est utilisée comme compost ou simplement 

éliminée comme un déchet organique. 

Action : avec le projet financé 

ERA-NET SusFood2 BIOCARB-4-

FOOD, en collaboration étroite 

avec l’industrie, de nouvelles 

techniques d’extraction, efficaces, 

respectueuses de 

l’environnement (ultrason, 

microonde, enzymes et 

combinées) sont explorées et 

combinées avec l’exploitation de la biomasse résiduelle, riche en composés bioactifs, pour 

obtenir de nouveaux extraits basés sur les carbohydrates et fibres (nanocellulose) des 

seaweeds et seagrasses. La structure, les propriétés technologiques, la toxicité et bioactivité 

des fractions obtenues à partir des différentes techniques d’extraction sont caractérisés et 

l’étude du cycle de vie (life cycle assessment LCA) est réalisée pour prouver la durabilité des 

procédures. 

Résultats attendus: BIOCARB-4-FOOD contribuera à une efficacité de procédé améliorée, au 

développement d’ingrédients à haute valeur ajoutée, d’espèces d’algues déjà 

commercialisées et de sources sous-exploitées (seagrasses). Cela influencera la compétitivité 

Schematic sketch of the used extraction procedures 



 

 

14 

E-NOUVELLES– Issue 30 
Juin      2019 

 

 

des compagnies d’algues, alimentaires et non-alimentaires à l’échelle de l’EU par une 

meilleure valorisation des matériaux bruts. Les produits d’extraction serviront d’additifs 

alimentaires ou pour des emballages biodégradables. 

Les premiers résultats du projet montrent la possibilité de produire des extraits basés sur 

l’agar moins purifiés des espèces Gelidium sesquipedale avec des protocoles d’extraction 

moins coûteux et plus respectueux de l’environnement. Les propriétés de l’agar (force de gel, 

pureté, couleur, etc.) peuvent être influencées en utilisant différentes espèces d’algues et en 

modifiant le procédé d’extraction. Actuellement, la recherche continue pour optimiser les 

paramètres du procédé. Des extraits moins purifiés ont aussi des fonctionnalités 

additionnelles comme des propriétés antioxydantes qui les rendent intéressants pour 

différentes applications alimentaires. En plus, les résidus d’algues, aussi de Posidonia 

oceanica, sont utilisés pour la production de matériaux d’emballages biodégradables. 

Project Partners: 

 

 

This transnational project is part of the ERA-Net SUSFOOD2 with funding provided by national/regional sources (BMEL (D), 
DAFM (IRL), RCN (NOR), CIENCIA (ESP) and FORMAS (SWE) and co-funding by the European Union’s Horizon 2020 research 
and innovation programme. 

 
  

RETOUR CONTENU 
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Invitation pour coopération à projet! 
de Vita Sterna, Institute of Agricultural Resources and Economics, Latvia et ISEKI-Food 

Association Member 

Variété d’orge sans coque “KORNELIJA” –grain entier haute qualité pour le 
développement de produits de niche et fonctionnels 

 
En coopération entre l’Institute of Agricultural Resources and Economics et des entreprises 
de traitement des grains et production alimentaire, le développement expérimental de 
prototypes de nouveaux produits est mis en oeuvre pour vérifier les propriétés de ‘Kornelija’ 
pour diverses possibilités dans le développement de nouveaux produits fonctionnels. 
 
Plus d’info à vita.sterna@arei.lv ou here.  
 
Publications sur variété d’orge sans coque ’Kornelija’: 
http://llufb.llu.lv/conference/foodbalt/2019/Sterna_et_al_N125_FoodBalt2019.pdf  
https://www.degruyter.com/downloadpdf/j/prolas.2015.69.issue-4/prolas-2015-0023/prolas-2015-0023.pdf 

 
Nous sommes aussi fiers de nos variétés nouvelles d’avoine, orge, seigle, pomme de terre et 
nous offrons des graines de nos variétés! 
Rural days seront organisés le 2 Juillet 2019 à Stende, 4 & 11 Juillet 2019 à Priekuli et 
15 Juillet 2019 à Vilani, où nous proposons de découvrir nos essais et variétés.  

 

RETOUR CONTENU 

http://www.arei.lv/lv
mailto:vita.sterna@arei.lv
http://www.arei.lv/en/article/2018-10-20/hulless-barley-variety-kornelija-high-quality-wholegrain-raw-material-for
http://llufb.llu.lv/conference/foodbalt/2019/Sterna_et_al_N125_FoodBalt2019.pdf
https://www.degruyter.com/downloadpdf/j/prolas.2015.69.issue-4/prolas-2015-0023/prolas-2015-0023.pdf
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NOUVELLES D’ENSEIGNEMENT & FORMATION 

 

MSc Agri-Food Technology à l’Université de Lincoln, UK – 
Inscription ouverte for 2019/2020 
de Isabel Campelos, University of Lincoln, UK, ISEKI-Food Association Institutional Member 

 
L’Université de Lincoln, au Royaume Uni, est classée dans les 200 
meilleures au monde en Agriculture et Forêt dans le QS World 
University Rankings 2019. 

Ce programme a pour but de donner aux étudiants les meilleures 
compétences, connaissance et expertise pour prendre des 
positions techniques de gestion de production dans le secteur 

important agro-alimentaire. 

Les étudiants auront la possibilité d’étudier des domaines aussi avancés que science des 
récoltes, production alimentaire avancée, développement de nouveaux produits et procédés, 
sécurité alimentaire et gestion technique, ainsi que la gestion commerciale, opérationnelle, 
gestion de la chaîne d’approvisionnement. 

Les étudiants auront aussi accès à des technologies spéciales industrielles et des nouveaux 
équipements à la fois au campus alimentation et agriculture de l’Université de Lincoln, au 
Centre national de Food Manufacturing à Holbeach, et à Riseholme Park. 

Suivant le programme d’enseignement les étudiants peuvent choisir entre un projet de 
recherche dans l’industrie ou académique, ou une période de pratique professionnelle. 

Le projet de recherche done une opportunité d’appliquer les nouvelles connaissances à un 
cas de la vie réelle. Cela permettra aussi aux étudiants d’établir des contacts avec des 
employeurs potentiels avant de terminer les études. 

Autrement, les étudiants ont l’opportunité de faire un stage de six mois dans l’industrie. Cela 
peut être avec un partenaire industriel ou via un placement indépendant. Les étudiants ayant 
choisi cette voie recevront l’autre diplôme de MSc Agri-food Technology (avec Pratique 
Professionnelle). 

Pour information sur la Pratique Professionnelle SVP visiter le site spécial course page. 

 

  

RETOUR CONTENU 

https://www.lincoln.ac.uk/home/course/agftppms/
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NOUVELLES DES EVENEMENTS SUPPORTES PAR ISEKI 

 

12ème Int. Scientific and Professional Conference “WITH FOOD TO 
HEALTH”, 24-25 Octobre 2019, Osijek, Croatie 
de Frane Čačić Kenjerić, Faculty of Food Technology Osijek & ISEKI-Food Association 
Institutional Member 
 

Le but de cette Conférence internationale est de rassembler d’éminents experts de la 

communauté académique et de l’industrie, pharmaciens, docteurs en médecine et tous ceux 

qui sont intéressés en alimentaire et sur l’influence des aliments sur la santé sous tous les 

aspects. 

De nombreuses institutions sont impliquées dans l’organisation de la Conférence et leur 
nombre et affiliation avec differents domaines professionnels confirme l’importance du sujet 
et donne un caractère interdisciplinaire special à cette Conférence. 

 

Thèmes de la Conférence: 

• Aliments fonctionnels et compléments alimentaires 

• Diététique et thérapie régime 

• Nutrition 

• Sécurité alimentaire 

• Analyses des aliments 

• Production d’alimentation saine et aliments à valeur nutritionnelle ajoutée 

• Alimentaion et Tourisme 

Limite d’inscription pour Abstracts: 19 Juillet 2019 

 
 

 

 

 

 

  

RETOUR CONTENU 
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1er International / 11ème National Food Engineering Congrès, 
Antalya, 7-9 Novembre 2019, Turquie 
de Hamit Köksel, Hacettepe University, Turquie 

 

 

 

 

 

 

 

Couvrant de nombreux domaines de la production à la consommation, le congrès sera un 
évènement scientifique important dans le domaine de Génie des Procédés et rassemblera les 
acteurs de partout dans le monde. L’objectif de ce congrès international sera les nouvelles 
technologies dans les domaines de procédés et conservation des aliments, biotechnologie, 
nanotechnologie, Industrie 4.0, économie alimentaire et un large domaine de sujets 
technologiques et scientifiques. 

L’impact du génie de procédés dans la vie de chaque jour est ressenti de plus en plus. Des 
idées innovantes sont attendues pour émerger en génie des procédés comme le résultat d’un 
développement continu dans les domaines de science et technologie alimentaires, 
microbiologie, biotechnologie, sécurité alimentaire, aliments fonctionnels. Dans ce contexte 
les congrès de Food Engineering présentent une plateforme idéale d’échanges fructueux 
d’idées qui sont cruciaux pour des avancées scientifiques et industrielles. 

Thèmes du Congrès : 

• Chimie alimentaire et Technologie 

• Microbiologie alimentaire et Biotechnologie 

• Aliments sains et Sécurité Alimentaire 

• Alimentation et Santé 

• Alimentation et Gastronomie 

• Aliments Fonctionnels 

• Alimentation et Durabilité 

• Règles alimentaires et Législation 

• Economie AlimentaireFood 

• Ethique alimentaire 

• Pertes alimentaires et déchets alimentaires 
 

Premières inscriptions limite: 5 Aout 2019 

Pour plus d’info, SVP voir conference website. 

  

RETOUR CONTENU 

https://www.foodengcongress.org/en/
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EVENEMENTS LIES A L’ALIMENTAIRE/WEBINARS A 

VENIR 

Juillet 2019 
 

01-04 Juillet 2019 

XIIth Edition of CIBIA: “Challenging Food Engineering as a Driver Towards Sustainable Food 

Processing“ 

Plus d’info :      http://www.cibia-2019.org/ 

University of Algarve, Faro, Portugal 

01-20 Juillet 2019 

Pathogens, Parasites and their Hosts: Ecology, Molecular Interaction and Evolution 

Plus d’info :      https://www.euroleague-study.org/en/pph 

University of Hohenheim, Stuttgart, Allemagne 

01-12 Juillet 2019 

Diagnosis of Diseases of Agriculture and Horticultural Plants 

Plus d’info :      https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2 

University of Copenhagen, Copenhagen, Danemark 

03-05 Juillet 2019 

INTE – 2019 International Conference on New Horizons in Education 

Plus d’info :      http://www.int-e.net/ 

Panorama Hotel Prague, Prague, Rep. Tchèque 

07-10 Juillet 2019 

8th International Symposium on "Delivery of Functionality in Complex Food Systems" 

Plus d’info :      https://www.dof2019.org/ 

Sheraton Porto Hotel Conference Centre, Porto, Portugal 

15-26 Juillet 2019 

Contribution of Animal Breeding to Global Food Security 

Plus d’info :      https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2 

University of Natural Resources and Life Science, Vienna, Autriche 

28 Juillet  – 01 Aout 2019 

13th Pangborn Sensory Science Symposium 

Plus d’info :      http://www.pangbornsymposium.com/ 

Edinburgh International Convention Centre, Edinbourgh, UK 

  

http://www.cibia-2019.org/
https://www.euroleague-study.org/en/pph
https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2
http://www.int-e.net/
https://www.dof2019.org/
https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2
http://www.pangbornsymposium.com/?utm_campaign=&utm_medium=email&utm_dgroup=CONF-NEWS&utm_acid=10302868&SIS_ID=0&dgcid=&CMX_ID=&utm_in=DM445044&utm_source=AC_25
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Aout 2019 
 

19–23 Aout 2019 

Rural Landscape Governance 

Plus d’info:      https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2 

Nøddebo, Danemark 

19–30 Aout 2019 

Summer School on Bioeconomy 

Plus d’info:      https://www.euroleague-study.org/en/bioeconomy-2019 

Czech University of Life Science Prague, Prague, Rep. Tchèque 

26–30 Aout 2019 

Summer School Green Genetics 

Plus d’info:      https://www.euroleague-study.org/en/greengen 

Wageningen, Hollande 

 

Septembre 2019 
 

03-06 Septembre 2019 

3rd World Congress on Electroporation and Pulsed Electric Fields 

Plus d’info:      https://wc2019.electroporation.net/ 

Centre de Congrès Pierre Baudis, Toulouse, France 

12–17 Septembre 2019 

Solute Imaging Summer School 

Plus d’info:      https://www.euroleague-study.org/en/chemicalimaging 

University of Natural Resources and Life Sciences, Tulln, Austriche 

17-20 Septembre 2019 

ICPMF11 - 11th I.C Predictive 

Plus d’info:      http://esa.ipb.pt/icpmf11/ 

Polytechnic Institute of Bragança, Bragança, Portugal 

NOUVEAU ! 26-28 Septembre 2019 

18th International Conference of the University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine 

from Cluj-Napoca 

Plus d’info:      https://www.iseki-food.net/event/6400 

Cluj-Napoca, Roumanie 

30 Septembre-03 Octobre 2019 

Food Structures, Digestion and Health 

Plus d’info:      https://www.fsdh2019.org/ 

Roturua, Nouvelle Zélande 

 

  

https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2
https://www.euroleague-study.org/en/bioeconomy-2019
https://www.euroleague-study.org/en/greengen
https://wc2019.electroporation.net/
https://www.euroleague-study.org/en/chemicalimaging
http://esa.ipb.pt/icpmf11/
https://www.iseki-food.net/event/6400
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Octobre 2019 

 
NOUVEAU ! 10-11 Octobre 2019 

ICAPP 2019 – 1st Int. Conference on Advanced Production and Processing 

Plus d’info:      http://www.tf.uns.ac.rs/site/index.php/sr-lat/general-information 

Novi Sad, Serbie 

NOUVEAU ! 16-17 Octobre 2019 

Biobased Coatings APAC 2019 

Plus d’info:      https://www.wplgroup.com/aci/event/biobased-coatings-apac/ 

Bangkok, Thailande 

NOUVEAU ! 22-25 Octobre 2019 

CIBUS TEC 

Plus d’info:      

http://fierediparma.mailmnta.com/nl/link?c=a19u&d=1i5&h=16o7a4lpsaocoumudgbu5 

Parma, Italie 

NOUVEAU ! 24-25 Octobre 2019 

12th Int. and Professional Conference WITH FOOD TO HEALTH 

Plus d’info:      http://www.ptfos.unios.hr/Hranom_Do_Zdravlja/index.php/en/717-2/ 

Osijek, Croatie 

 

 

Novembre 2019 
 

NOUVEAU ! 7-9 Novembre 2019 

1st Int. Food Engineering Congress 

Plus d’info:      https://www.foodengcongress.org/en 

Antalya, Turquie 

12-14 Novembre 2019 

33rd EFFoST International Conference 

Plus d’info:       http://www.effostconference.com/default.asp 

Postillion Convention Centre WTC Rotterdam, Rotterdam, Hollande 

26-28 Novembre 2019 

EUROCAROTEN International Carotenoid Conference 

Plus d’info:       https://www.eurocaroten.eu/?q=lemesos2019 

Royal Apollonia Hotel, Lemesos, Chypre 

NOUVEAU ! 26-28 Novembre 2019 

International Conference on Food Safety and Health - FSAH 2019 

Plus d’info:       https://www.fsah2019.org/ 

Taichung City, Taiwan 

 

  

http://www.tf.uns.ac.rs/site/index.php/sr-lat/general-information
https://www.wplgroup.com/aci/event/biobased-coatings-apac/
http://fierediparma.mailmnta.com/nl/link?c=a19u&d=1i5&h=16o7a4lpsaocoumudgbu5
http://www.ptfos.unios.hr/Hranom_Do_Zdravlja/index.php/en/717-2/
https://www.foodengcongress.org/en
http://www.effostconference.com/default.asp
https://www.eurocaroten.eu/?q=lemesos2019
https://www.fsah2019.org/
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Decembre 2019 

 
NOUVEAU ! 3-4 Décembre 2019 

Food Industry Conference & Exhibition 

Plus d’info:       https://www.dlg.org/de/lebensmittel/veranstaltungen/food-industry-confex/ 

Forum Adlershof, Berlin, Allemagne 

 

 

Janvier 2020 
 

22-24 Janvier 2020 

CONSOLFOOD2020 

Plus d’info:       http://www.consolfood.org/ 

Universidade do Algarve, Faro, Portugal 

 

Mars 2020 
 

NOUVEAU ! 2-5 Mars 2020 

15th International Hydrocolloids Conference (IHC) 

Plus d’info:      https://www.elsevier.com/events/conferences/international-hydrocolloids-

conference/about 

Melbourne, Australie 

NOUVEAU ! 5-6  Mars 2020 

2nd International Conference on Sustainable Development Goals – Higher Education and Science 

take Action 

Plus d’info:      http://www.guninetwork.org/activity/international-conference-sustainable-

development-goals-higher-education-science-take-action 

Barcelona, Espagne 

 

 

Juillet 2020 
 

08-10 Juillet 2020 

6ème International ISEKI-Food conference 

Plus d’info:       http://iseki-food2020.isekiconferences.com/en/ 

Hotel Landmark, Nicosia, Chypre 
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RETOUR CONTENU 

https://www.dlg.org/de/lebensmittel/veranstaltungen/food-industry-confex/
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