Fiche de compétence mise a jour en novembre 2011

Procédés alivmentaires et wicrobiologiques

Cam.Pé[-we.s

Expertise microbiologique :
- Etude des meécanismes de réponses des micro-organismes a des perturbations physiques et

chimiques
- Utilisation de ces perturbations pour contréler la physiologie, le métabolisme et la viabilite des

microorganismes (et formes microbiennes resistantes)

Expertise en procedes : optimisation des procédes microbiologiques pour I'amélioration des qualites
sensorielles et nutritionnelles des aliments.

Seclewrs dackivite Mouts/équiperents spécifiques

- Industrie Alimentaire - Plateforme d’Imagerie et de Spectroscopie :
- Industrie pharmaceutique spectroscopie confocale spectrale,
- Industrie cosmetique, hygiéne et spectrofluorimétrie, spectroscopie Infrarouge

a Transformée de Fourier (FTIR)
- Réacteurs Haute Pression
- Développement de technologies « douces »

entretien
- Industrie textile
- Equipementiers industriels

Applications possibles

Developpement et optimisation de procedes biotechnologiques et alimentaires :
- Amelioration de la conservation et de la reprise d'activite de microorganismes d’interét

- Amélioration de la destruction des formes résistantes de contaminants microbiens
- Sélection de souches d’intérét et amelioration de la production de molecules d'intérét (arémes,

probiotiques)
- Amelioration des qualités sensorielles et sanitaires des aliments

E)CE.VV\.PQE.S Ae. cﬂ.t.e.m.:('s : Lesaffre, Senoble, Lactalis, Unilever, Merck, Seb, Air Liquide
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