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EDITORIAL 

De Margarida Vieira, University of Algarve, Portugal & President of the ISEKI-Food 
Association  

 

Près de la fin de 2021, il est temps de faire une courte synthèse des activités de l’Association. Pendant 
cette année, en même temps qu’une contribution à 10 projets européens, l’Association ISEKI-Food a 
travaillé dur pour maintenir, bien que dans une version en ligne, la 6ème ISEKI-Food Conférence 
“Sustainable Development Goals in Food Systems – Challenges and Opportunities for the Future” avec 
presque 200 participants. Une ISEKIFood e-conférence de plus sur "Food Texture, Quality, Safety and 
Biosecurity dans la Bioéconomie Globale” s’est tenue avec succès en novembre. Depuis la seconde 
moitié de l’année, l’accréditation du label European Quality Assurance Scheme for Food Science and 
Technology studies (EQAS-Food) devient uniquement attribué par l’agence d’assurance qualité 
respectée mondialement ASIIN. Les membres de notre Association ont été incités à réactiver les Special 
Interest Groups (SIGs) pour être utilisés comme un forum pour tous avec des buts similaires, pour 
stimuler le développement de nouveaux projets et activités et, pour établir et maintenir un réseau 
d’experts des universités, des institutions de recherche et compagnies de la chaîne alimentaire. 
L’Association construit une nouvelle base de données de curricula qui sera lancée au début de l’année 
prochaîne avec 6000  programmes bachelor, master et PhD de partout dans le monde, pour supporter 
les membres, et leurs étudiants pour les mobilités et les nouveaux partenariats. Nous continuons à 
espérer que nous vaincrons ce virus et pourront nous retrouver en personne à Paris pour la 7ème ISEKI-
Food Conférence en 2023. Aucun variant de cet ignoble virus ne nous empêchera de célébrer Noël ! 
Que tous les vaccins et boosters, tous les tests, PCR ou antigène, tous les masques, la multiplication des 
tables à la maison pour permettre la bonne distance, le renouvellement de l’air, et par-dessus tout que 
chacun d’entre nous ait le nécessaire sens commun pour faire barrière au COVID-19 et être capable de 
partager avec nos proches des moments d’amour et de paix offerts par cette belle Période. 

Un Joyeux Noël et une Heureuse Nouvelle Année sont les voeux de l’Association ISEKI-Food à nos 
membres partout dans le monde !  
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NOUVELLES DE L’ASSOCIATION ISEKI-FOOD 

4ème ISEKI e-conférence “Food Texture, Quality, Safety and Biosecurity 
in the Global Bioeconomy” les 10-12 Novembre 2021 
de Liliana Tudoreanu, ISEKI membre & membre du Comité d’Organisation 

 

 

 

 

 

 

 

 
La 4ème édition de la e-conférence de l’Association ISEKI Food était supportée par l’Association ISEKI-
Food en collaboration avec l’Université Banat of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine "King 
Michael I de Roumanie" de Timisoara, Roumanie, comme principal organisateur et le ISEKI Special 
Interest Group (SIG) “Food Structure and Bionanotechnology”. 

Cette année, la e-conférence offrait une plateforme internationale pour une communication à travers 
4 continents et de nombreuses disciplines, rassemblant 90 scientifiques alimentaires de 24 pays. 

 
 

Nous avons pu suivre les présentations des 6 speakers invités qui ont attiré notre attention sur des 
sujets excitants et de dernière minute en sciences alimentaires, ainsi que 73 travaux scientifiques en 
présentations orales  ou posters. 

Chaque année nous essayons d’apporter des nouveautés et d’améliorer la communication entre 
participants. Cette année la e-conference a permis l’expérience intéressante de lire les posters dans 
une salle de Posters virtuelle et de discuter les posters avec les auteurs dans des salles dédiées en 
Zoom.  

Une tradition de la e-ISEKI conférence est d’encourager la participation d’étudiants en organisant une 
session séparée où les étudiants peuvent présenter leur travail de recherche et une compétition pour 
les trois meilleures présentations orales d’étudiants et les trois meilleurs posters. Les récompenses 
étaient supportées par ISEKI-Food Association et les sponsors de la conférence ASIAR (Roumaine 
Association de Spécialistes en Food Industry) et Prospero SRL Roumanie. 

https://www.iseki-food.net/frontpage
https://www.usab-tm.ro/
https://www.usab-tm.ro/
https://www.iseki-food.net/about/sigs/sig-food-structure-and-bionanotechnologies
https://www.iseki-food.net/about/sigs/sig-food-structure-and-bionanotechnologies
https://www.iseki-food.net/iseki-e-conferences
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Les vainqueurs en 2021 sont :  
 

Etudiants oral & compétition vainqueurs 
 
1er prix : EUR 225.- 
Juliana A. BARRETO PEIXOTO - Influence of a coffee silverskin extract on glucose intestinal 
transporters: an apparent synergism between caffeine and 5-O-caffeoylquinic acid 
 
2ème prix : EUR 175.- 
Carola BÜCHER - Optimization of the identification of dairy propionic acid bacteria using mass 
spectrometry 
 
3èmeprix : EUR 75.- 
Diana Alexandra GHEORGHIU - Textural properties of some assortments of grilled and baked fish 
preferred by 20 to 50+ years old consumers in Roumanie 
 

Etudiants poster & short oral & competition vainqueurs 
 
1er prix : EUR 225.- 
Simelda Elena ZIPPENFENING - Evaluation and discrimination of fruit-based pasta by ATR-FTIR-PCA 
 
2ème prix : EUR 175.- 
Lucija PODRZAJ - Comparative analysis of Clostridium tyrobutyricum genomes reveals high genetic 
diversity 
 
3ème prix : EUR 75.- 
Matea HABUŠ - Rheological and textural properties of 3D-printed snacks and breakfast cereals 
enriched with grain by-products 
 
La e-conférence gomme les milliers de kilomètres entre nous, nous fait apprécier les présentations et 
discussions et nous fait ressentir encore une fois la chaleur et le support de la belle famille ISEKI. 
 

 
 
Nous remercions tous les participants de la 4ème édition de la ISEKI e-conférence et nous espèrons vous 
revoir vous et de nouveaux participants en Novembre2022.  
 
Au nom du Comité d’Organisation 
Liliana Tudoreanu, Adrian Rivis et Margarida Vieira   
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ISEKI-Food Association Secrétaire Général nommé Président de 
l’European Alliance pour Subject-Specific and Professional Accreditation 
and Quality Assurance 
de Rui Costa, ISEKI-Food Association Secretary General 

 

Rui Costa, Secrétaire General de ISEKI-Food Association, a été nommé 

Président de l’European Alliance pour Subject-Specific and Professional 

Accreditation and Quality Assurance (EASPA) pour la période 2022-2023. 

EASPA est une association à but non lucratif qui promeut l’assurance qualité 

sur des sujets spécifiques en enseignement supérieur, en fournissant 

information et exemples de “bonne pratique” et développements dans le 

domaine de l’Enseignement Supérieur Européen. Cela concerne le développement de cadres de 

qualification en Europe, acquis de connaissances et profils de compétences de gradués et 

professionnels. Ces membres couvrent une large donnée de sujets de engineering, à business et 

musique. 

Les objectifs de EASPA à court terme sont de promouvoir l’adoption de critères spécifiques de sujets, 

définis par ses membres, par les agences nationales d’accréditation, et de promouvoir un large usage 

de micro-crédits. 
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NOUVELLES DES MEMBRES/PARTENAIRES DE ISEKI-FOOD 
ASSOCIATION 

PTEP 2022 – Process technology and energy in agriculture, 3 – 8 Avril 
2022, Serbie 
de Mirko Babic, ISEKI Institutional Member, Serbie 

 
 

 

 
 
 

 
 

INFORMATION PRELIMINAIRE 
ET APPEL A PAPIERS 

THEMES : 
1. Advanced post-harvest technologies of agricultural materials 
2. Energy efficiency and renewable energy sources in agriculture and food industry 
3. Advanced seed processing technologies 
4. Sustainability of food technologies (economy, quality, energy, social aspects, integral and organic 

production, etc.) 
5. Technical and technological aspects of food safety for humans and animals 
6. Innovations in food technologies and aspects of the food quality chain 
7. Physical properties of biomaterials and food 
8. Education in post-harvest and food technologies 
9. Trends in agricultural development 
10. Process control and 
11. Heating and air conditioning 

TRADITIONAL 

XXXIV SCIENTIFIC-PROFESSIONAL CONFERENCE 

- with international participation - 
 

PROCESS TECHNOLOGY AND ENERGY IN AGRICULTURE 
 

P T E P 2022 
Avril 03 – 08, 2022 

Sokobanja, hotel Moravica (https://hotelmoravica.rs/) 

https://hotelmoravica.rs/
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Applications et abstracts sont acceptés jusqu’au 28 Janvier 2022 exclusivement sur le website de PTEP, 
dans le conférence menu. L’abstract doit être écrit en Serbe ou Anglais, 1500 à 3000 caractères. Les 
Abstracts seront imprimés dans les Proceedings de la conférence. 

Des Manuscrits peuvent aussi être proposés pour publication dans le Journal on Processing and Energy 
in Agriculture (M51). Les Manuscrits destinés à la publication dans le journal doivent suivre les 
instructions pour rédaction d’articles dans le journal et soumis exclusivement via la plateforme CEON 
platforme jusqu’au 25 Février 2022, pour publication dans les deux premiers numéros de 2022, qui 
participent au meeting. 

 

Papiers et abstracts soumis par d’autres moyens (mail, e-mail ...) ne seront pas pris en compte. 

La Conférence inluera : 

o SEMINAIRE POUR TECHNOLOGUES ET MANAGERS DE SILOS ET PROCEDES POUR SEMENCES 

o Table ronde - National workshop: SPECIFICS OF RECEIPT, DRYING, STORAGE AND PROCESSING OF 
GRAIN AND SEEDS DURING 2021 

o Offres d’EQUIPEMENTS ET SERVICES pour silos et procédés pour semences 

CO-ORGANISATEURS DE LA CONFERENCE : ISEKI - Food association, Vienne ; Institut of Food 
Technology, Novi Sad ; Faculty of Technology, Novi Sad ; Zemun Polje Maize Institute, Zemun; 
Institute of Field and Vegetable Crops Novi Sad and Faculty of Technical Sciences, Novi Sad. 

Contact : Filip Kulić, PhD (kulic@uns.ac.rs), Milivoj Radojčin, PhD (milivoj.radojcin@polj.uns.ac.rs), Ivan 
Pavkov, PhD (ivan.pavkov@polj.uns.ac.rs) et Miladin Kostić, MSc (miladin.kostic@ifvcns.ns.ac.rs) 

 

Information détaillée : www.ptep.org.rs 

 

  

http://www.ptep.org.rs/
http://www.ptep.org.rs/casopis.html
https://aseestant.ceon.rs/index.php/jpea
mailto:kulic@uns.ac.rs
mailto:milivoj.radojcin@polj.uns.ac.rs
mailto:ivan.pavkov@polj.uns.ac.rs
mailto:miladin.kostic@ifvcns.ns.ac.rs
http://www.ptep.org.rs/


 
  

 

ISEKI-Food Association / www.iseki-food.net 

7 Back to contents 
 

7ème Cereals & Europe Spring Meeting, 6-8 Avril 2022, Thessalonique, 
Grèce 
de Maria Papageorgiou, International Hellenic University, ISEKI Institutional Member, Grèce 

 

 
 

Vous êtes cordialement bienvenus à Thessalonique (lively and relaxing) et au 7ème Cereals & Europe 
Spring Meeting, qui se tiendra au MET Hotel, Thessalonique, Grèce, 6 – 8 Avril 2022! 

Depuis1915 la pus grande organisation mondiale de Scientifiques des céréales, Cereals & Grains 
Association, autrefois AACC International, promeut la science des céréales de par le monde, et a 
significativement contribué aux progrès dans cette science. Cereals&Europe comme le plus grande 
section de AACC International remplit cette mission en Europe. 

Tous les deux ans nous rassemblons des scientifiques et des technologistes des céréales ensemble 
pour partager et discuter leurs derniers résultats lors d’une réunion agréable, avec assez de temps 
pour interagir scientifiquement et socialement.  

Donc, c’est réellement un plaisir que la ville vivante et historique de Thessalonique puisse accueillir tous 
les deux ans C&E Spring Meeting. L’équipe Cereals & Europe fera tout pour garantir un environnement 
agréable pour nos invités pour un travail scientifique effectif et en réseau. 

Dans l’attente de vous rencontrer à Thessalonique ! 

 

 

 

  

https://cespringmeeting2020.eu/
https://cespringmeeting2020.eu/
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Center for Research and Development in Food Cryotechnology (CIDCA) 
de Sergio Giner, Universidad de la Plata, Argentine, Membre ISEKI-Food Association 

 

CIDCA a été créé par un agrément datant du 10 Février 1973, entre l’Université Nationale de La Plata, le 
National Scientific and Technical Research Council (CONICET) et la Scientific Research Commission de 
la Province of Buenos Aires (CIC), tous d’Argentine. Le Centre dépend actuellement des trois institutions 
et est mené par Dr. Andrea Gomez-Zavaglia depuis 2016. Le centre est situé à La Plata, capitale de la 
Province de Buenos Aires, Argentine.  
CIDCA est constituée d’une équipe de recherche scientifique multidisciplinaire technologique dédiée à 
la recherche, développement et innovation en Food Science et Technologie. Environ 150 personnes 
ayant une formation multidisciplinaire (Chemical and Food Engineers, Chemists, Biochemists, 
Pharmacists, Biologists, Agricultural Engineers, Biotechnologists, Food Science and Technology 
graduates) travaillent au CIDCA incluant chercheurs, personnels techniques et administratifs et 
personnes en recherche (PhD et postdocs). L’objectif du CIDCA inclut :  

• Améliorer les capacités scientifiques et technologiques. 
• Promouvoir le transfert de connaissance à la société élargie, donc facilitant l’accès de la 

population aux produits alimentaires de valeur nutritionnelle élevée. 
• Fournir des données innovantes de prototypes et supports techniques aux entrepreneurs, 

producteurs d’aliments, et industries alimentaires. 

CIDCA a trois lignes de recherche principales, soit Biochimie et Microbiologie Alimentaire, Food 
Technology et Food Engineering. Le schéma suivant montre les principaux champs couverts par les 
lignes de recherche du centre, indiquant aussi les relations entre elles. 

 
Le travail effectué au CIDCA a reçu des financements nationaux et internationaux lors d’appels 
compétitifs (e.g., Argentinian Agency for the Promotion of Science and Technology, Argentinian 
Research Council, Iberoamerican Program for the Development of Science and Technology -CYTED-, 
European Commission -Horizon 2020-, parmi les plus importants). 
En ce qui concerne les activités académiques, la plupart des personnels du CIDCA participe aussi 
comme Professeur ou Assistant d’Enseignement pour différents sujets à Engineering, Exact Sciences, 
Veterinary or Agricultural Engineering Faculties of the National University de La Plata. De plus, CIDCA 
coordonne un programme de Master en Food Science and Technology pour des étudiants d’Argentine 
et autres pays d’Amérique Latine. 

file:///C:/Users/fotei/Dropbox%20(ISEKI%20Food%20Association)/IFA-newsletter/2021-12/cidca.conicet.gov.ar/%3flan=en
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NOUVELLES DE PROJETS AVEC PARTICIPATION DE ISEKI-FOOD 
ASSOCIATION 

FNS Cloud concludes “Intro to Open Space” workshops 
de Katherine Flynn, Luminita Ciolacu and Luis Maior, Project Managers ISEKI-Food 
Association, Autriche 

 
Comment mesurer votre connaissance basique en Open Science? 
L’équipe ISEKI-Food a posé la question aux participants à nos 
workshops interactifs 2021. 

Avant le workshop, la plupart des personnes étaient neutres : aucune 
ne pensait que son niveau de connaissance était ou non satisfaisant. 
Après le workshop la plupart des personnes pensaient qu’elles avaient 
un niveau de connaissance de base suffisant en Open Science.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Notre série de cinq “Intro to Open Science” workshops en 2021 se sont tenus à des conférences 
internationales et des universités. A ces workshops, nous avons introduit EOSC et FNS, couvert GDPR 
et FAIR et open data, et expliqué les différents options de open access publishing. Les sessions étaient 
interactives et formaient non seulement aux principes d’Open Science mais aussi comment parler de 
Open Science avec des collègues – Training the Trainer.  

Les workshops FNS continueront en 2022 avec comme sujet de travail “Uploading Your Scientific Work 
to an Open Repository”. Participez  à nos workshops et augmentez vos compétences pratiques en Open 
Science, en apprenant en même temps comment partager cette connaissance avec votre équipe ! Des 
Workshops sont prévus pour l’EuroFIR annuel, ILSI, et EFFoST conférences, ainsi qu’une version en ligne 
pour les membres IFA. 

Restez informé ! Suivez FNS-Cloud sur Twitter : @FNSCloudEU et Instagram : fnscloudeu2019 
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NEXTFOOD: FoodFactory-4-Us on Short Food Supply Chains: Final 
Virtual Conference le 27 Janvier 2022 
de Line Friis Lindner, Project Manager ISEKI-Food Association, Autriche 

 

 

 

 

 

 

Depuis mi-Octobre 2021, 5 équipes (19 master students d’universités en Inde, USA et France) enrollées 
dans des programmes d’études alimentaires de par le monde, ont participé en ligne à des formations 
et preparé des projets. 

Le sujet de la compétition de cette année est Supporting and Developing Short Food Supply Chains et 
les équipes d’étudiants conçoivent et développent des outils et des actions pour résoudre un problème 
en relation avec les chaînes de fournitures alimentaires, ce qui est faisable et d’intérêt pour l’industrie 
alimentaire et/ou la chaîne alimentaire. Les équipes présenteront leurs projets à la FINAL VIRTUAL 
CONFERENCE le Jeudi 27 JANVIER 2022 de 2.00-4.00 PM CET. La conférence est ouverte au public et 
l’inscription libre, mais les places sont limitées. Register here! 

FoodFactory-4-Us est un des 11 action-learning 
cours dans le projet Horizon2020 NextFood, où 
ISEKI-Food est un partenaire. Nos 6 on-line 
training concernent le développement des 5 
“compétences principales” qu’un action-learner 
devrait avoir pour améliorer la durabilité des 
systèmes en agroalimentaire et forêts: 
observation, participation, dialogue, prévoyance 
et réflexion. 

 

 

Dans notre formation “Student Presentation”, un étudiant de chaque équipe partage une présentation 
de 5min sur une expérience pratique (e.g., stage, visite d’entreprise, activité volontaire), en relation au 
sujet d’aider à développer des petites chaînes d’approvisionnement alimentaire. Les présentations 
concernent les aperçus, les connaissances et/ou les expériences acquis. Dans la formation “visite 
virtuelle”, Denis Twinamatsiko de Now Africa Initiative Coffee en Uganda partage ses expériences et 
vues sur construire l’initiative de communauté avec des fermiers du café pour stimuler le 
développement de chaînes d’approvisionnement courtes – et des étudiants ont l’occasion de poser des 
questions. Dans ces formations nous pratiquons les compétences acquises par l’action d’observation 
et réflexion. Observation : avec attention, examiner les situations “dans le monde là”, avant de porter 
un jugement. Réflexion : explorer et examiner par soi-même, nos perspectives, attributs, expériences et 
actions et interactions. Dans chaque formation en-ligne nous pratiquons au moins 1 des 5 compétences 
principales. 

Dans la NextFood Toolbox (sur la NextFood Platform), des enseignants à n’importe quel niveau (high 
school, vocational training & university), de même que des spécialistes des approches apprendre par 
l’expérience, peuvent trouver l’inspiration sur des méthodes et des modèles de action-learning.  

En espèrant vous voir à la FINAL VIRTUAL CONFERENCE où l’équipe gagnante sera annoncée !!!  

https://www.iseki-food.net/ff4us-2021
https://us06web.zoom.us/meeting/register/tZwvcuusqj0oG9CVLrOfUFFGzLTMKM36Hzr0
https://www.iseki-food.net/ff4us-2021
https://www.nextfood-project.eu/
https://www.nextfood-project.eu/nextfood-platform/
https://www.food-sta.eu/ff4us-2020
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e-SAFE Project: Enhance safer and healthier meals through food handler 
education and training 
de Foteini Chrysanthopoulou & Ana Ramalho, Project Managers ISEKI-Food Association, 
Autriche 

 

Le but du e-SAFE projet est de fournir une formation moderne, sur 
mesure à des professionnels travaillant dans le secteur alimentaire, 
dirigée vers les dangers alimentaires apparaissants ou 
réapparaissants et persistants dans la préparation des repas, et 
aussi prenant en considération les besoins créés par la présente 
pandémie coronavirus. 

Pendant le première année du projet, une revue des programmes 
de formation existants pour les manipulateurs d’aliments en 
Europe a été menée. En même temps, une étude questionnaire a 
été conduite dans 6 pays européens (Pologne, Grèce, Chypre, 
Autriche, Lithuanie, Italie) pour identifier les manques, besoins et 
demandes de formation pour les manipulateurs de nourriture. 

La recherche en ligne dans 28 pays européens a identifié 1245 
programmes de formation en sécurité alimentaire et hygiene, avec l’UK et la Grèce ayant le plus grand 
nombre d’opportunités de formations pour des manipulateurs de nourriture. D’autres pays, comme 
Lithuanie et Slovaquie, ont très peu de tels programmes de formation. La plupart des programmes 
sont de la formation continue/professionnelle qui sont centrés sur des aspects d’hygiène générale et 
des aspects de sécurité. Cette recherche montre que la formation devrait aussi traiter de sujets 
spécifiques, comme COVID-19 et acides gras trans. 

L’étude parmi les manipulateurs d’aliments de différentes origines socioéconomiques, éducatives et 
professionnelles a montré que la plupart des participants avaient déjà effectué une formation dans le 
domaine d’hygiène alimentaire et sécurité alimentaire. Très peu avaient suivi un programme de 
formation concernant les allergènes et les mesures de prévention au COVID-19 pendant la préparation 
d’aliments, et encore moins concernant les mycotoxines et aflatoxines, acrylamide et acides gras trans. 

Donc, le consortium du projet a commencé à développer des outils de formation innovants qui couvrent 
7 sujets spécifiques : 

- Food safety basics 
- Nutrients/food content 
- Chemical hazards 
- Mycotoxins 
- Food allergies 
- Trans fatty acids 
- COVID-19 preventive measures 

 

Les outils seront prêts en Novembre2022 et disponibles sur une plateforme de formation e-learning en 
ligne. 

Vous pouvez lire des détails sur la revue et l’étude et apprendre plus sur e-SAFE sur le project website.  

https://e-safe-project.eu/
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SDGs Labs – Making the SDGs our Business – lancement de l’outil en ligne 
de Line Lindner & Foteini Chrysanthopoulou, Project Managers ISEKI-Food Association, 
Autriche 

 
Le projet SDGs Labs a récemment lancé son outil en-ligne : Making the SDGs Our Business pour des 
personnes de business (start-ups, start-up incubators et compagnies existantes) qui veulent apprendre 
sur les bénéfices des SDGs pour leur business. (SDG Sustainable Development Goal) 

L’outil en-ligne est structuré comme “un voyage pour apprendre”("learning journey") fournissant des 
morceaux d’information, inspiration et aliment pour penser à des personnes du business intéressées à 
apprendre sur des activités concrètes ainsi que des bénéfices économiques à intégrer les SDG dans 
leur business. 

 

Le voyage pour apprendre consiste en cinq stations :  

• SDGs : un questionnaire avec une roue qui tourne avec des questions d’information sur chacun 
des 17 SDGs. 

• Inspiration : là l’apprenant peut trouver pléthore de vidéos d’interviews enregistrés, avec “SDGs 
Labs Role Models” parlant de leurs histoires, idées et innovations concrètes et comment les SDG 
les ont aidés à réusssir. 

• Material collection : l’apprenant peut trouver un réservoir d’outils comme podcasts et videos 
(open access). 

• What now ? : conseisl pour réfléchir sur l’inspiration et les idées fournies 
• Collaboration : une plateforme pour business pour augmenter leur réseau, pour regrouper des 

forces et former des partenariats sur la base des SDGs. 

Le projet SDGs Labs  arrive à la fin en Janvier 2022 et 
l’outil en ligne est le résultat de trois années de travail 
où des partenaires de régions en  Autriche, Italie, 
Allemagne et Portugal ont organisé une série 
d’interviews, mis au point des groupes de discussions et 
des workshops en ligne avec des pionniers dans les 
régions pour comprendre comment ils intégraient les 
SDGs dans leur business. C’est l’objectif et l’espoir des 
partenaires du projet que l’outil en ligne Making the 
SDGs our Business reste un lieu où les business people 

peuvent être inspirées par des activités pionnières et éventuellement incluent les SDG dans leur propre 
business.   

https://sdgs-academies.eu/training-academies-programme
https://sdgs-labs.eu/project/
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FAIRCHAIN définition de chaines de valeur d’aliments intermédiaires sur 
YouTube! 
de Luminita Ciolacu, Katherine Flynn & Luis Maior, Project Managers ISEKI-Food Association, 
Autriche 

 

FAIRCHAIN est le nom court pour, “Innovative technological, 
organisational and social solutions for FAIRer dairy and fruit and 
vegetable value CHAINs”. FAIRCHAIN a pour but de développer 
des chaines d’aliments intermédiaires via l’augmentation d’échelle 
des acteurs de taille petite et moyenne et encourageant la 
diminution d’échelle des grands acteurs conventionnels. 

Savez-vous ce qu’est une chaîne de valeur alimentaire 
intermédiaire Intermediate Food Value Chain (IFVC) is? 

En 2021, le partenaire de FAIRCHAIN Fraunhofer Institute for System and Innovation Research a mené 
un procédé de recherche complet pour identifier les caractéristiques essentielles et optionnelles des 
IFVCs. Basé sur cela, ils ont formulé une définition pésentée par Dr. Bärbel Hüsing et Tanja Kaufmann 
au consortium FAIRCHAIN en Octobre 2021. Le webinar incluait aussi une introduction au concept et 
aux bases des chaînes de valeur alimentaires, des exemples d’IFVC de la vie réelle ainsi que des 
passages utilisés vers les IFVCs. Des vidéos courtes et attractives ((5 à 8 minutes chaque) du webinar 
sont disponibles sur FAIRCHAIN’s YouTube channel.  

FAIRCHAIN projet vient de célébrer sa 1ère année ! …et a tenu son 1er meeting annuel. 

Cette année les partenaires FAIRCHAIN ont développé des innovations technologiques et 
organisationnelles avec l’objectif particulier (mais pas seulement) sur : une machine de remplissage 
flexible, de nouvelles boissons à base de lactosérum, technologie blockchain et des modes de 
distribution “zéro déchet”. Le procédé de co-création a commencé avec évaluation des chaînes de 
valeur actuelles et a inclus les intervenants des workshops à But défini. Des groupes de Travail avec 
d’autres projets européens et des organisations européennes ont contribué à partager le travail sur 
les systèmes alimentaires durables. Bientôt, en collaboration avec le CO-FRESH project, la plateforme  
"Sustainable Food System Innovation platform" sera lancée ! Des résultats présentés au First Annual 
meeting en Novembre2021 ont montré des progrès riches et stimulants. 

Suivez-nous et apprenez-en plus sur LinkedIn, Facebook and Twitter et sur FAIRCHAIN website, où vous 
pouvez vous inscrire à la FAIRCHAIN newsletter.  

  

https://www.fairchain-h2020.eu/
https://www.youtube.com/channel/UC9RD2fOcX1qk_m1XblqbS5g
https://co-fresh.eu/
https://www.smartchain-platform.eu/
https://fairchain-h2020.us1.list-manage.com/track/click?u=82f8f789632c89d8d8e9990ae&id=52f9101d72&e=d5bc24a979
https://fairchain-h2020.us1.list-manage.com/track/click?u=82f8f789632c89d8d8e9990ae&id=c323a2424e&e=d5bc24a979
https://fairchain-h2020.us1.list-manage.com/track/click?u=82f8f789632c89d8d8e9990ae&id=02c5d15b69&e=d5bc24a979
https://fairchain-h2020.us1.list-manage.com/track/click?u=82f8f789632c89d8d8e9990ae&id=85d947f335&e=d5bc24a979
https://www.fairchain-h2020.eu/newsletter/
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NOUVELLES DES AUTRES PROJETS 

CTNC (National Technological Centre for the Food and Canning Industry, 
Spain) project involvement 
de Angel Martìnez Sanmartin, ISKI-Food Association Institutional Member CTNC, Espagne 

 
CTNC a un domaine de Transfert de Tehcnologie avec uen experience dans des projets européens dans les 
programmes : EUROPEAID, H2020, 7PM, LIFE, ERASMUS, EUROMANAGEMENT, INTERREG LEONARDO DA 
VINCI, etc. 

Pour promouvoir les technologies innovantes dans le domaine de l’environnement et du secteur agro-
alimentaire, CNTC était un partenaire du projet “Circular economy applied to the treatment of table olives 
brines based on solar evaporation” (LIFE SOLIEVA - LIFE17 ENV/ES/000273), qui se termine ce mois de 
décembre, après 3 ans de travail, et il est co-financé par le programme Life de l’Union Européenne. Ce projet 
a démontré la viabilité technique, environnementale et économique de la technologie de récupération de 
composés organiques (OCR) dans les eaux de procédés pour la production des olives de table. 

En ce qui concerne le CTNC, il a été possible de travailler avec les systèmes de concentration sous vide et de 
séchage par atomisation pour traiter les rejets d’un système précédent à membrane utilisé dans le projet 
pour obtenir un extrait de polyphénols avec une concentration de 7% et un rendement de 89% de 
récupération. De plus, avec un procédé de purification complémentaire optimisé à l’échelle laboratoire et 
pratiqué à l’échelle pilote, l’objectif de récupérer 50% des polyphénols avec une concentration plus élevée, 
de l’ordre de 24%, a été réalisé, en obtenant un produit appelé extrait purifié de polyphenols avec des 
caractéristiques adaptées pour une application dans le développement de nouveaux aliments. 

D’un autre côté, le CTNC est devenu cette année, 2021, Cervera Center of Excellence pour le projet 
"Establishment of a Cervera Network for the development of highly sustainable technical materials derived 
from by-products or residues of the agricultural industry and of the operations of conservation of natural 
spaces - Agromatter" qui a un budget de presque 4 million d’euros et qui supporte l’innovation technologique 
dans le domaine de l’Economie Circulaire. C’est un projet financé par le CDTI (Center for Industrial 
Technological Development), via le Ministère de Science et Innovation en Espagne, dans le cadre de bourses 
pour "Cervera" Technological Centers of Excellence. CER-20211013.  

L’objectif du projet est d’établir un réseau de Centres Techniques d’excellence dans le domaine de l’Economie 
circulaire appliquée au développement de matériaux biosourcés pour des applications techniques (textile, 
emballage, secteur agricole, etc…) basées sur la valorisation des déchets agro-alimentaires et sous-produits, 
et donc prenant position comme centre R&D de référence à la fois national et international, afin d’augmenter 
les projets R&D et en transfert de technologie en actions de business. Le Groupe CERVERA AGROMATTER 
est constitué de cinq Centres Technologiques hautement complémentaires dans les domaines agricole, 
biotechnologique et sciences des matériaux : CTNC, the Textile Industry Research Association (AITEX), the 
Technological Institute of Packaging, Transport and Logistics (ITENE), the Andaltec I+D+i Foundation 
(ANDALTEC) and the National Agrifood Technological Center of Extremadura (CTAEX). 
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Développement de membranes bio-actives nanostructurées pour une 
extension de la durée de vie après récolte de fruits frais 
de Nastasa Poklar Ulrih, ISKI-Food Association Institutional Member, Slovenie 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Remerciements : Projet J7-2593 and research core program group for Textile Chemistry P2-0118 
financé par Slovenian Research Agency (ARRS). 
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COLAB4FOOD – Collaborative Laboratory for innovation and 
Development (I&D) in the agri-food sector 
de Helena Gomes, COLAB4FOOD, Portugal 

 
COLAB4FOOD  

Colab4Food - Collaborative Laboratory est une 
nouvelle entité pour innovation et développement (I&D) 
dans le secteur agro-alimentaire avec l’objectif 

d’augmenter la résilience et la compétitivité du secteur, en promouvant l’innovation, le développement 
et le transfert de connaissance dans un mode collaboratif entre académie et industrie, en étant un 
catalyseur dans le procédé de développement de nouveaux produits et en appliquant des technologies 
innovantes dans l’industrie alimentaire. 

SERVICES 

Colab4Food fournit des services liés au développement de solutions innovantes dans des domaines 
tels que nouveaux ingrédients et formulations de produits fonctionnels, aliments plus nutritifs, et 
ajoutant de la valeur pour le consommateur, utilisant des procédés et technologies alimentaires plus 
efficaces et durables, et intégrant des solutions dans la perspective d’économie circulaire.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

  

SCIENCE & TECHNOLOGY 
State of the art review studies 

 

 

Development & optimization of new 

formulations 

Troubleshooting & technical consultancy 

 

Proof of concept for innovative 

technologies  

Consultancy for R&D funding 

announcements 

Support in the whole process of tax 

incentives SIFIDE & patent box 

R&D FUNDING 

Product design & database structuring 

services in information technology 

Advanced, specialized & customized 

training for industry 

PRODUCT DESIGN & TRAINING 

MARKETS 

Scientific market analysis for ingredients, 

products & claims 

 

Development of roadmaps 

Supplier identification (incl. ingredients, 

formulations & food technologies) 
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ASSOCIATES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

HEADQUARTERS 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
  

INIAV - VAIRÃO HEADQUARTERS 

RUA DOS LAGIDOS 

4485-655, VAIRÃO 

VILA DO CONDE, PORTO 

PORTUGAL  geral@colab4food.com www.colab4food.com 

Co-financed by: 

https://www.google.com/maps/place/Universidade+de+Aveiro/@40.6299645,-8.6592921,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd23a2aa4e1bda2b:0xd70b976749475485!8m2!3d40.6299645!4d-8.6571034?hl=pt-PT
https://www.linkedin.com/company/colab4food/
https://www.facebook.com/colab4food
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AVITECH projet de CISAS-IPVC: Portuguese autochthonous chicken 
breeds coordinator 
de Nuno Brito, CISAS, ISEKI-Food Association Institutional Member, Portugal 
1CISAS - Center for Research and Development in Agrifood Systems and Sustainability – Polytechnic Institute of Viana do Castelo, 
4990-706 Refóios do Lima, Portugal. 
2TOXRUN – Toxicology Research Unit, University Institute of Health Sciences, CESPU, CRL, 4585-116 Gandra, Portugal.  
3LEPABE—Laboratory for Process Engineering, Environment, Biotechnology and Energy, Faculty of Engineering, University of Porto, 
Rua Dr. Roberto Frias, 4200-465 Porto, Portugal 
4Agrarian Higher School, Polytechnic Institute of Viana do Castelo, 4990-706 Refóios do Lima, Portugal.  

 

La conservation des races autochtones est un sujet de grande 
importance pour le maintien des ressources génétiques animales 
locales, contribuant à des systèmes de production durable et la 
préservation d’un héritage génétique unique. Dans les années 
récentes, du au souci du bien-être animal et à la demande du 
consommateur pour des produits de haute qualité, l’intérêt pour 

des races autochtones et des produist locaux a significativement augmenté. 

AVITECH est un projet de recherche de l’Institut Polytechnique de Viana do Castelo (IPVC) fondé par  
NORTE-01-0145-FEDER-000043 qui a pour but la valorisation de quatre races autochtones de poules, 
“Branca”, “Amarela”, “Pedrês Portuguesa” et “Preta Lusitanica” (Figure 1) grâce à la caractérisation 
physicochimique et microbiologique de la viande et des oeufs et la caractérisation physicochimique et 
sensorielle des produits gastronomiques traditionnels portugais, qui valorisent et différentient les 
produits. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1. Les quatre races portugaises et autochtones : (A) Branca; (B) Amarela; (C) Pedrês Portuguesa; 
(D) Preta Lusitânica. 
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NOUVELLES D’OFFRES D’EMPLOI 

POS-DOC FELLOWSHIP à University of Sao Paulo, Brésil 
de Paulo Sobral, ISEKI-Food Association Member, Campus de Pirassununga, Brésil 

 

Institution: School of Pharmaceutical Science- University of São Paulo, Brazil 

Projet : Passiflora fruit : variables interindividuelles sur la bioviabilité de 
composés phénoliques et effets sur une réponse métabolique. 

Le Food Research Center (FoRC) a ouvert une sélection de bourses post-doctorales liées à une étude 
ayant pour but d’évaluer les effets de la prise de polyphenol de fruit sur le métabolisme. L’étude sera 
développée au Food Research Center, situé à l’Ecole de Pharmaceutical Sciences, Université de São 
Paulo à São Paulo, Brésil avec le support de la São Paulo Research Foundation – FAPESP. 

L’insertion d’espèces natives de fruits sur le marché peut augmenter le développement 
socioéconomique de la région,  et aussi augmenter la valorisation de la biodiversité brésilienne. Le fruit 
de la passion natif est riche en composés bioactifs, principalement phénoliques, qui ont été associés 
avec une incidence réduite d’obésité associée aux comorbidités. Considérant que l’activité biologique 
attribuée aux phénoliques dépend de leur absorption et métabolisme, nous proposons d’évaluer les 
facteurs sous-jacents à la biodisponibilité des phénoliques du fruit passiflore et les mécanismes d’action 
pas encore explorés pour comprendre comment ces composés peuvent moduler le métabolisme. Pour 
cela, une étude clinique sera menée et différentes plateformes ‘omics’ seront employées.  

Le candidat doit avoir : 

• Obtenu un PhD dans les 7 dernières années ; 
• Une expérience en chimie analytique ( (bachelor degré en chimie, biochimie, pharmacie, nutrition ou 

domaines liés); 
• expérience en analyse métabolique et transcriptomique appliquée à nutrition/ metabolisme de 

phytochimiques. L’expérience doit être prouvée par des publications dans des journaux indexés ; 
• Expérience souhaitée dans la conduite d’étude clinique 
• Etre le premier auteur dans au moins une publication scientifique dans un journal indexé. 

Les Candidats doivent envoyer un CV, une lettre de motivation et deux lettres de recommandation à 
forc@usp.br jusqu’au 30/01/2022. Le résultat de la sélection sera annoncé le 28/02/2022. La date 
estimée pour débuter dans la nouvelle position est le 01/04/2022. 

Les candidatures post-doctorales FAPESP incluent une allocation mensuelle de R$ 7,373.10 et une 
bourse additionnelle équivalente à 15% de la bourse mensuelle pour couvrir les coûts liés au projet de 
recherche. La bourse sera pour 1 année et peut être renouvelée jusqu’à une année de plus. Plus 
d’information à propos des bourses post-doctorales FAPESP peut être trouvée here. 

 

 
 
 

mailto:jarlei@usp.br
http://www.fapesp.br/bolsas/pd
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EVENEMENTS A VENIR LIES A L’ALIMENTAIRE / WEBINARS 

Janvier 2022 

Nouveau ! 24-27 Janvier 2022 
Sustainable Foods Summit NA Virtual Edition 
Plus d’info : http://www.sustainablefoodssummit.com/northamerica/program/ 
Online 

Mars 2022 

15-18 Mars 2022 
13ème Ibero-American Congress of Food Engineering – CIBIA XIII 
Plus d’info : https://www.udea.edu.co/wps/portal/udea/web/inicio/campanas/congreso-
iberoamericano-ingenieria-alimentos 
Medellín, Colombie 

Avril 2022 

Nouveau ! 6-8 Avril 2022 
7ème Cereals & Europe Spring Meeting 
Plus d’info : https://cespringmeeting2020.eu/ 
Thessalonique, Grèce 
 
Nouveau ! 25-27 Avril 2022 
20ème ICC Conférence 2022 – Future Challenges for Cereal Science and Technology  
Plus d’info : https://icc2022.meetinghand.com/en/ 
Vienne, Autriche 

Mai 2022 

3-5 Mai 2022 
7ème Internationale Conférence on Food Digestion 
Plus d’info : https://www.icfd2021.com/ 
Cork, Irlande 
 
Nouveau ! 11-13 Mai 2022 
RETASTE: Rethink Food Waste 
Plus d’info : https://retaste.gr/ 
Athènes, Grèce 

Juin 2022 

9-10 Juin 2022 
7ème International Food Safety Congress 
Plus d’info : https://www.foodsafetycongress.org/ 
Istanbul, Turquie 
 

http://www.sustainablefoodssummit.com/northamerica/program/
https://www.udea.edu.co/wps/portal/udea/web/inicio/campanas/congreso-iberoamericano-ingenieria-alimentos
https://www.udea.edu.co/wps/portal/udea/web/inicio/campanas/congreso-iberoamericano-ingenieria-alimentos
https://cespringmeeting2020.eu/
https://icc2022.meetinghand.com/en/
https://www.icfd2021.com/
https://retaste.gr/
https://www.foodsafetycongress.org/
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Nouvelle date ! 12-16 Juin 2022 
4ème Insects to Feed the World Conférence 
Plus d’info : http://ifw2020.org/ 
Québec, Canada 
 
21-24 Juin 2022 
3ème Internationale Conférence on Food Bioactives & Health 
Plus d’info : http://www.fbhc2020.com/ 
Parme, Italie 

Août 2022 

28-31 Août 2022 
Food Micro 2021 – Next Generation Challenges in Food Microbioloène 
Plus d’info : http://foodmicro2022.com/ 
Athènes, Grèce 
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