Innover dans I'agroalimentaire aujourd’hui, au coeur
de multiples paradoxes

Catherine Renard, Directrice de I'Institut Carnot Qualiment
Ariane Voyatzakis, Directrice Innovation, ANIA

30/11/2023

W Qualiment

Reseau de recherche pour [innovation alimentaire

Anla

L'alimentation,
c'est la vie !




Une association engagée

Promouvoir les produits alimentaires et les salariés qui s’engagent chaque jour a
proposer une alimentation toujours plus saine, siire, durable et accessible a tous

Rassembler
Nos missions principales 32 syndicats métiers et 17
associations régionales
Faire connaitre et
défendre n I a
les enjeux de L'alimentation,
compétitivité des c'est la vie !

entreprises et
promouvoir un
secteur stratégique,
premier employeur

Accompagner

les entreprises alimentaires dans
les démarches de progres face
aux grandes mutations sociétales
de France et aux nouvelles attentes des
consommateurs A R
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La PORTE D’ENTREE pour les entreprises vers la recherche en alimentation humaine
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e Réseau de recherche pour innovation alimentaire

Développement de compétences et expertises sur

* Nouvelles protéines, ferments fonctionnels et probiotiques

e Développement durable, évolution de la demande sociétale

* Alimentation pour des populations spécifiques, qualité

nutritionnelle et sensorielle
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Introduction / Enquéte Agreste Déclaratif (Aolt 2023)

De 2018 & 2020, 61 % des industries agroalimentaires hors artisanat (IAA) ont introduit une innovation en
produit ou en procédé ou se sont engagées dans des activités d’innovation ou de recherche et développement.
Sur cette période, les secteurs les plus innovants sont ceux de la fabrication d’aliments pour animaux, de
produits laitiers, et d’autres produits alimentaires (thé, café, chocolat, cacao, condiments, plats cuisinés...).

Les IAA recoivent moins fréiquemment des financements pour leurs activités d'innovation que les autres
industries manufacturieres (52 % contre 67 %). Elles coopérent moins fréquemment pour leurs activités
d'innovation.

En 2020, la crise sanitaire a pesé sur les décisions d’innovation des entreprises. Ainsi, 13 % des IAA ont réalisé
des innovations non prévues avant la crise sanitaire, et 11 % ont anticipé des innovations prévues plus tard. A
I'inverse, 22 % ont reporté des innovations, et 10 % en ont abandonné.

Parmi les IAA, 19 % des entreprises ont introduit des innovations ayant un impact important sur leur
consommation d'énergie. En outre, 17 % des entreprises des IAA ont introduit des innovations importantes
pour faciliter le recyclage des produits par l'utilisateur final




Quelles innovations en agroalimentaire?

Les IAAs sont des industries innovantes

* Malgré un budget de R&D limité et un tissu de PMEs / ETls sous pression
* Innovations dans les aliments mais aussi les modes de commercialisation

Quatre modalités d’innovation possibles:

* Les modifications apportées a “l'aliment lui-méme” : forme, golt et recette, emballage
* La communication sur l'aliment: étiquette, packaging, marque, gamme, et service
* La fabrication de I'aliment : process, technologie

* La diffusion de I'aliment : réseau de distribution

inm o " #@ualiment
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Quelles innovations en agro-alimentaire?

De plus en plus de dimensions a concilier —
& colt

I Sécurité des
Durabilité

aliments
Disponibilité
& cout Qualité Goit &
nutritionnelle Sensorialité
Qualité Sécurité des
Disponibilité nutritionnelle aliments Praticite
& colt
Disponibilité o Golt &
& colit N Praticite Sensorialité
o Sécurité des
Praticité .
aliments
Sera-t’il possible d’intégrer la durabilité sans
Go(t & revenir en arriere sur les autres dimensions?
Sensorialité
Golt & Sécurité des
Sensorialité aliments

Association Nationale des
Industries Alimentaires
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De nouveaux enjeux apparaissent avec les transitions

Transition alimentaire, agro-écologique, énergetique, numerique...

@
bpl SERVIR LAVENIR
1. Innover pour réussir la transition alimentaire

* a. Les nouvelles sources de protéines

* b. une population urbanisée et agée

c. Aliments répondant aux enjeux de santé publique, de naturalité et de durabilité

2. Innover pour réussir la transition agroécologique

a. Substitution aux intrants chimiques et importés

b. Les outils innovants pour 'agriculture de précision

3. Renforcer la capacité industrielle du secteur agroalimentaire francais

l https://lehub.bpifrance.fr/la-souverainete-alimentaire-au-coeur-de-linnovation-en-2022/

.
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Un écosysteme « foodtech » souvent bien loin des

industries agro-alimentaires

@DigitalFoodLab

Analyse sur les start-up FoodTech 2014—-22 — classés par montants leves

1)
2)

3)
4)
5)

6)

« Delivery » (livraison) : des services de commande et livraison de repas ou courses

« AgTech » (agriculture) : améliorer la qualité et le rendement des productions agricoles avec
des solutions numériques et robots

« FoodScience »: nouveaux ingrédients ou nouveaux produits (peu de nouveaux procédés)
« FoodService » (restauration hors foyer ): la gestion des entreprises de RHF

« Supply chain » (logistique): logistique alimentaire et grande distribution, de la numérisation a
I'automatisation.

« Consummer Tech » (consommateur): mieux cuisiner, identifier les meilleurs aliments pour lui
et atteindre ses objectifs personnels

Q’nl@ c https://www.digitalfoodlab.com/ E‘i ":i@Ua“mEﬂj[
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L’'innovation dans I’agro-alimentaire

Des visions tres différentes entre le consommateur et le transformateur

Il y a un grand écart entre la culture que peut avoir le consommateur sur un
produit et |a réalité industrielle de sa fabrication, son process, ou la
technologie employée

Les consommateurs sont tres prudents par rapport a la plupart des
innovations de rupture ou des nouveaux procédés (irradiation, chauffage
ohmique, organismes génétiqguement modifiés...)

Ce qui est considéré comme de I'innovation releve plus du marketing & du
commerce: livraison, nouveaux gouts, nouveaux emballages...

in@ o " #@ualiment
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Au coeur de multiples paradoxes

Cing paradoxes illustrés

Premier paradoxe: « le paradoxe de 'omnivore » ou innover en restant « bon a penser »
Curiosité X néophilie ou nostalgie X néophobie

Deuxieme paradoxe: offre ou demande: agriculture ou alimentation?
Protéines végétales, protéines alternatives

Troisieme paradoxe: innover pour ce que les consommateurs disent ou ce qu’ils font
Alimentation « santé » ou « plaisir »?

Quatrieme paradoxe: la réglementation, frein ou moteur de l'innovation
Entre protection des consommateurs et anticipation des solutions
Cinquieme paradoxe: des solutions dans un systeme complexe et incertain

Des acteurs aux intéréts et niveaux d’information divergents

arua O P2 «Qualiment
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1) Innover tout en restant « bon a penser »

Afficher du « high-tech » n’est pas bien accepté dans les aliments

Soit les entreprises alimentaires adaptent, modifient légerement leurs
produits alimentaires pour amener essentiellement plus de variété.

Ces « nouveaux » produits peuvent étre médiatisés et valorisés ou en tout cas mis en linéaires mais seront
facilement contre-typés

Souvent en réaction par rapport a des modes nutritionnelles, naturalité, recherche de bien-étre, clean-label...

Soit ce secteur innove réellement et développe ou applique de nouvelles
technologies

Ces technigues ne pourront pas étre médiatisées aupres des consommateurs et n'apporteront peu, voire pas
de valeur ajoutée, voire un rejet.

in@ o W :@ualiment
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Les innovations de rupture sont derriere nous?

Tres peu d’'innovations de rupture depuis plus de 50 ans

Feu Moulins, roue a eau, traction animale Electricité
Combustibles fossiles: vapeur, mécanisation
Maitrise Néolitisation Prémices Industrialisation Temps  Abondance
du feu Agriculture, élevage difficiles

[ ] | Mare nostrum l [ |

N ) ﬁ——— —

-400000 - 10000 0 1600 1800 | 1914 1950 2020
Broyage Cuisson, Fermentation, Appertisation Généralisation du froid
Séchage  fumage salage Plantation Froid Pascalisation

1 H 1997
9500 -6000 v 1600 150, Pasteurisation 1937 1960 L omment 2016
i ’ 1828 Café Lait UHT Viande in
Meules Vin Café (en Europe)  Sucre de instantand « novel foods »
betterave Poudre Instantane vitro
-6500 -4000 Env 1640 1804 de cacao 1920 1968 2001
Faisselles Biére, pain  Plantations de Appertisation Surgélation Plats surgelés Autorisation des
canne a sucre rapide (en France) produits pascalisés
Env 1860 1865 1869 1879 Env. 1880 1902 1905 1908 1947 1978
Colorantsde  Machine Maroarine  Saccharine Généralisation des  Hydrogénatic  Loi sur les Lait en poudre Four cracotte 19g7 :
synthése afroid o u moulins a cylindre: des huiles fraudes  Bouillon en cubeg microondes  Salade 4®M gamme 'Uallment
Association Nationale des méta”iques (en France) .d = : -
Industries Alimentaires M’H?UHLMWDMQWT




Beaucoup d’innovations restent invisibles

Souvent volontairement: mise en avant de la fonction et non de la
technicité

Amélioration des procédés, de leur Ex d’'une étude consommateur dans le
efficacité: cadre du projet ANR Tempantiox
Chauffage ohmique, microonde, lumiere pulsée... (info procédé , nutrition)

Utilisation de modeles pour la sécurité microbiologique Riche en Riche en Riche en

Nettoyage enzymatique ou mousses °2lli’u’??i‘;2“ Chau‘:‘a:e ch;;z;

ohmique ohmique ohmique

Nouvelles souches, bases de fruits sur sucre v
%—1 1—1 o
Ou en réponse a des changements de L’é L@

-
réglementation (par ex. loi AGEC) L@

Effet de I'information technologique

'alallo| ‘ significatif et négatif Quahmen’[

Association Nationale des F. Fort’ 2010—13 R U de recherche pour [innavation alimentaire



Beaucoup d’innovations restent invisibles

La communication des IAAs ne met pas en avant leur culture technique

D’ou un fossé perceptuel qui ne fait que croitre

VS

an(m J."Vermeer, 1658

Pt il el sl R”ksmuseum Amsterdam HaIIe pllote STLO 2020 .Jﬁ @Uallment
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2) Agriculture ou alimentation?

Une logique de I'offre ou une logique de la demande?

Depuis les années 50 une société d’abondance avec un choix toujours plus grand

Mais le changement climatique, la croissance de la population, les besoins de I'agro-
écologie peuvent nous conduire a devoir produire des aliments a partir de ressources plus
contraintes

Des mutations tres importantes de la production agricole francaise sont a attendre:

Des évolutions quantitatives (A productions de diversification, légumineuses,

N céréales)

Des évolutions qualitatives: Quels aliments a partir de plantes plus résistantes et de
lots plus variables (climat, bioaggresseurs) ?

inm o " #@ualiment
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Les alternatives aux protéines animales

Pourquoi des alternatives aux protéines animales?

Impact environnemental (GES) et qualité nutritionnelle d’un repas selon le type de

L’e nVi ronnement plat protidique (repas observés)

Impacts environnementaux en Europe : -

= g 5 46 Emission de gaz 4 effet de serre 500
o =2 A : @
Produits laitiers  33-41% Sg 4 i Epuisement des ressources en eau 400 ‘é
Beeuf 6-39% 2t , 34 3 Utilisation des sols Wi 5
Porc 19-44% gz - i — 32
: g ;
Volaille - 5-10% g 5 2_ 2'2 1} 206 E ] g i IT ; @ §
- S g NG —b e 13 14 13 g
5 |1 17 15 ; 15 ; 12 ! d ; . i 2 LU
.c: % - 81 | H ! | 0,9 | 0.-9 : 0,7 - =
36 o o s S S S S | —— o S
L) 1 1
= | ' o=
2+ | A—h
=
D X 3 o 4 6 LR
£3 Ovins Bovins Porc Poisson | Volaille Végétarien Végétarien Végétalien
w ! avec fromage | avec ceuf et/ou
! produits laitiers
n =636 n=3935 n=935 n=5450 | n=3052 n=6539 n=2443 n=>5936
ANM (% dadéquation/ i | T s
2000 keal) 86 % 85% i 85 % 91% ! 85% 80% 82% 81%

(Darmon et al, So what, 2022)
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Les alternatives aux protéines animales

Pourquoi des alternatives aux protéines animales?

Ce qui change,

Que nous dit Ia nutrition? c'est ce qu'ily a autour de la protéine !

Consommation moyenne de protéines en France: 1,4 g/kg/j dont 65%
d’origine animale vs recommandation nutritionnelle 0,83 g/kg/j (adulte) dont
environ 50% d’origine animale

Protéines végétales: essentiellement issues de céréales (pain, pates, ...)

Des régimes déséquilibrés: exces acides gras saturés, déficit fibres

Source

intéressante de :
mais B12, iode, fer, zinc, vit D, ac. gras oméga-3 a longue chaine? + cucum <+ mAGNEsium R
=+ MAGNESIUM =¥ PoTASSIUM = zINC
=} PHOSPHORE =§= PHYTO-MICRONUTRIMENTS = SELENIUM
=} POTASSIUM ~}= VITAMINE B9
~}= PHYTO-MICRONUTRIMENTS
=4 VITAMINE B9

La question n’est donc pas d’avoir plus de protéines... mais de changer ce qu’il
y a autour.

ources 021
Blé i fur precuitgrains enters it non-sole

Haricot rouge i 2 it INRA@
SSSSSS fr o

nlm as //www.inrae.fr/alimentation-sante-globale/proteines- questlons' @UallmEﬂt

Association Nationale des b il
Industries Alimentaires Reseau de recherche pour linnovation alimentaire



Les alternatives aux protéines animales (§

Les Légumineuses a graines (LAG) cochent presque toutes les cases

Les atouts des légumes secs

- Nutrition: riches en protéines (équilibre des AA
par combinaison avec les céréales); en fibres; en
micronutriments (B9, fer); pauvres en lipides,
index glycémique bas.

- Santé: effet positif sur le controle du poids,
diminution risques de maladies coronariennes et
diabete de type 2

- Agronomie: capacité de fixation de l'azote,
empreinte carbone faible, diversité des
agrosystemes

Association Nationale des
Industries Alimentaires

4]

Mais:
1920: 7,2 kg/personne/an (schneider, 2015)
l ) l 2016: 1,7 kg/personne/an
2021: 2 kg/personne/an (anses, 2021)

. PNNS 4 : nouvelles recommandations
Recommandation: 2 X 100 ___ alimentaires pour les adultes

g/semaine (10,4 kg/per/an) B o e e et e
O
Moyenne monde: 7 kg/pers/an,
EU 3 kg/pers/an

Avec deux paradoxes
Difficile a cuire mais image négative des produits « préts a

consommer »
« Bonne image » mais attitudes implicites négatives

o " #@ualiment
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Les alternatives aux protéines animales

Qu’est-ce qui a été fait en termes de recherche?

&

Effets santé Sécurité sanitaire

Végétal - allergénicité
Qualité
sensorielle :
Préparation et
Protéines Mise en forme
Adaptation aux végétales \
populations fermentées ,

spécifiques

Modalités de \ J
production -
biotechnologies \ m

— . Insectes
Qualité
nutritionnelle

Acceptabilité

Micro-
organismes
L ] ohesepg- DORNN $ 090902 TTTTT Ni d / Stri
Enjeux de G e
n l@ recherche actuels Stabli g
| E— les établissements
Association Nationale des

Industries Alimentaires

|
O
Sy

¢
il

#@ualiment
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Nouvelles sources de protéines
AlinOVeg, "Innover en alimentation d'origine vegétale™

Projet collaboratif de 11,4M<€ réunissant six
partenaires sur 5 ans

roc2e INRAZ 3F. o

Tme Lo e N seed breeder of sustainable agriculfure
Ponnaiise Offering the best of nature™

VI'BtOTEcHNOLOGlES ) H ..._UnIVQrS‘ITé
CELL ( Eurlal =

Roquette

Développer une filiere frangaise d’ingrédients d’origine végétale

W4 “Qualment
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Nouvelles sources de protéines

¥)

; Ynsect
> Atelier sur les
préférences des

consommateursle 7/12

Alternative proteins are those obtained from sources other than
conventional animal-based, i.e., from sources that are plant-based,

microbe-based, ocean-based, fungus-based, and insect-based.

Co-designing solutions with citizens

In order to improve European food environments towards fostering
alternative protein consumption, practical solutions will be co-designed
with citizens. This social innovation will take place in 11 living labs and in

4 real life food environments.

New alternative protein products

For a diversified alternative protein offering, 16 new alternative protein
products will be developed with 7 sustainable, healthy, and novel

sources.

Funded by
the European Union

N\

=

z \' 7,
o) &
AFoOY
—~
0
~

Demonstrating
the sustainable production of macro and
microalgae and other fish species, as a
basis for novel functional food and feed
production. Case studies will be
performed in Europe, Israel and China, for
a greater use of local resources and

ecosystem services.




L'agriculture cellulaire

L L X
ove
VITAL MEAT

22

AGRICULTURE
CELLULAIRE

METHODE DE FABRICATION DES PRODUITS DE L'AGRICULTURE CELLULAIRE |
Produits cellulaires : viande, poisson, fruits de mer

.

Y

obtient de la viande comme des
steaks haches, des nuggels ou des sauclss

Les cellules se multiplient et se différencient
e, pour obtenir par exemple du muscle




3) Innover pour ce que les consommateurs disent

ou ce qu’ils achetent?
Ce que les consommateurs déclarent vouloir est loin de ce gu’ils font

Des aliments sdrs, bio, nutritionnellement adaptés, locaux...

mais les déterminants de |'achat sont le prix & le golt
Des aliments frais, peu transformés,

mais pratiques et avec des longues durées de conservation
Une alimentation durable

mais sans changer les habitudes alimentaires ou culinaires

ania 0 W “Qualiment

Association Nationale des :
i i Réseau de recherche pour linnovation alimentaire



Et alimentation « santé »?

Des valeurs et des croyances qui viennent en tension

Tension

Croyances et valeurs en opposition

1) Plaisir / santé

2) Technologie / Naturalité

3) Innovation / nostalgie

Industries Alimentaires

Le plaisir dans I'alimentation mais que les Des aliments sains sont forcément «mauvais

aliments bons au golt ne sont pas bons
pour leur santé

Des aliments innovants et porteurs
d’une promesse de santé

Des solutions pour la santé par les
innovations scientifiques et techniques

au golt

Crainte de la technologie et association
naturalité et pureté avec la santé

La santé par un retour a un passé percu
comme plus simple et naturel

Biltekoff (2010) ". 'fi@UBIimEHf

b
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Et alimentation « santé »?

Des choix a faire au quotidien mais un manque de criteres fiables et
faisant 'unanimité

Plus de choix = trop de choix?
Une vraie difficulté dans I’évolution de la communication nutritionnelle et sa médiatisation

Le consommateur considere comme un di le haut niveau de sécurité atteint par les
industries agroalimentaires: moins il y a de risques, plus leur perception augmente

Les pratiques domestiques peuvent étre des pratiques dangereuses (formulation
sel/gras/sucre, hygieéne, BBQ, ingrédients alternatifs...), ce qui est totalement négligé VS
transformation industrielle percue comme négative

Beaucoup de communication, beaucoup de « hype », peu de données généralement
reconnues comme validées...

inm o " #@ualiment
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Quelles innovations pour une alimentation « santé »?

Comment démontrer de facon robuste un effet santé?

Epidémiologie nutritionnelle Etudes d’interventions
Des cohortes, suivies par questionnaire, Aliments (ou compléments) fonctionnels
souvent retrospectif Suivi de volontaires (sains) sur des
temps courts
1. Revue systématique/méta-analyse Faible
. —— f Quelle adhésion sur le long terme et/ou
e isque effets dans une alimentation
A.Etudéée;is-témoins de biais « Sa uvage »?

S. Rapports
Serie de cas

_ & Editoriaux
Avis d'expert-e-s

Toutes les preuves ne se valent pas. J

o W “Qualiment
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Nutrition santé

Projet « N'GINS »
CELLENGO

Situé en Meurthe-et-Moselle, Cellengo porte le projet « N'Gins » qui a vocation a
développer une nouvelle génération de compléments alimentaires a haute valeur
santé, inspirés de molécules naturelles végétales de la propolis et produites par des
technologies innovantes d'ingénierie métabolique. Ces compléments alimentaires de
nouvelle génération, dont les bénéfices seront étayés scientifiquement par des
études précliniques et cliniques, cibleront les segments de marché de la protection
de la mémoire et du soutien de I'immunité.

Projet « MyNUMEA »
LINKEDNUTRI

Le projet myNUMEA rend accessible au plus grand nombre la prévention des
maladies chroniques via une micronutrition personnalisée et encadrée
médicalement. Linkednutri développe myNUMEA, une solution de micronutrition
personnalisée innovante grace a son doseur connecté et sa gamme de 23
compléments alimentaires liquides.

FRANCE

Projet « ALGAHEALTH »
Abyss

Le projet Algd4Health porté par 3 PME et 2 laboratoires de recherche, ambitionne de
développer un ingrédient et des aliments fonctionnels innovants aux bénéfices santé
démontrés pour la santé cérébrale des seniors (mémoire) et des sportifs
(performance cognitive/stress). L'ingrédient sera développé a partir d'un coproduit
végétal marin via un process éco-responsable et sera parfaitement caractérisé. Les
retombées envisagées reposent sur |'industrialisation du procédé permettant
I'obtention de I'ingrédient, la commercialisation des nouveaux produits sur différents
marchés (compléments alimentaires, aliments fonctionnels pour seniors et sportifs)
et la valorisation scientifique des travaux.

Projet « Nutrifood »

EktaH

Le projet vise a lancer le premier produit de nutrition préventive contre I'obésité et
le surpoids en développant un leurre lipidique. EktaH développe de nouvelles
solutions nutritionnelles en utilisant des leurres lipidiques pour resensibiliser ces
récepteurs gustatifs, aboutissant a une baisse de la prise alimentaire et, par
conséquent, du poids corporel.

27
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Education alimentaire

PIAN'EAT

Planeat

Funded by
the European Union

» Le projet recherche des entreprises volontaires pour

PLAN'EAT est un projet de recherche appliquée qui vise
a:

- mieux comprendre comment les facteurs
environnementaux, sociaux, culturels et individuels
affectent les choix alimentaires des individus

- co-concevoir des interventions pour inverser
efficacement les tendances des comportements

alimentaires.

REFFACT

participer a 4 questionnaires/ateliers autour de
I'alimentation durable en 2024. La participation est gratuite
et donne un acces privilégié aux résultats du projet sur les
préférences alimentaires et les solutions pour une
alimentation durable. Elle permet aussi de gagner en
visibilité aupres des consommateurs européens. Pour
s'inscrire c'est ici : https://Inkd.in/eWWZTsjt

EFFECT

La particularité du projet réside dans le fait que le
projet EFFECT développera des contenus de formation
pour les éducateurs des enfants, considérant que seule
la formation de I' écosysteme des enfants permettra

I'établissement d'habitudes durables,




5) La réglementation, frein ou moteur de I'innovation?

La réglementation freine ou est percue comme un frein a I'innovation
La directive « Novel foods»
EFSA et allégations de santé

La réglementation est moteur de l'innovation
TN

Loi AGEC : « sortir du plastique a usage unique »  LOI ANTI-GASPILLAGE

"meéconomie circulaire

réduire, recycler, réutiliser =/

@lgllo] O 4 “Qualiment
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Les allegations

La réglementation européenne est tres protectrice

D'un point de vue réglementaire (reglement 1924,/2006 ):

une allégation est dite nutritionnelle quand elle fait référence a la teneur d'un nutriment dans un aliment. Elle indique
par exemple "riche en calcium" ou "représente 30 % des apports journaliers recommandés en vitamine C" ;

une allégation est dite de santé quand elle met en exergue un lien entre un nutriment ou un aliment et I'état de santé.
Une allégation santé peut revendiquer la diminution d'un facteur de risque (ex: "les oméga 3 réduisent les risques cardio-
vasculaires") ou celle d'un risque de maladie, mais elle ne peut pas comporter de mention thérapeutique indiquant que

tel nutriment prévient une pathologie ou la guérit (ex : "le calcium prévient |'ostéoporose").
Les allégations génériques :

https://food.ec.europa.eu/safety/labelling-and-nutrition/nutrition-and-health-claims en
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C’est quoi une « novel food »

Directive Novel Food: Sont considérés tels les aliments / ingrédients n'ayant pas été
consommeé de maniere significative avant mai 1997

aliments (graines de basilic ou de chia, T. molitor)

sources de composants alimentaires (huile de krill riche en Q-3, cyclodextrines)
procédés et méthodes (traitement aux Uvs, HPPs)

traditionnels hors EU (procédure allégée)(pulpe de fruit baobab)

liste: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?uri=CELEX:32017R2470

Dossier démontrant que I'aliment ne présente aucun risque pour la santé, compte tenu des
données scientifiques disponibles ; I'utilisation prévue de I'laliment n’entraine pas un
déséquilibre nutritionnel.

Durée pour obtenir I'autorisation : 3 ans (VS 6 mois USA GRAS) ; colt : 1IM€
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Quelles conséquences de la loi AGEC?

L'emballage est déterminant pour la duree de vie et securité, mais ausis
pour interagir avec le consommateur

Propriétés barrieres? Aptitude au recyclage & sécurité?

1000000
§ 100000 -
. Fruits, légumes, salades
§ 10000
5
@ 1000 ) A :
5 Viande fraiche Produits de
boulangerie
5 100 sous MAP 8
2 10 \'ie‘dt — |
E ll’canuls NP Fromage
] 1 L
[74] —_—
3
o
0.1
0 1 10 100 1,000 10,000

Water Vapor Transmission Rate (g/m? * day)

Adapted from: Wang et al. (2018)

= +2 ilms de polyosides 50% RH, 25°C
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Emballage et produits alimentaires

Comment remplacer toutes les fonctions de I'emballage?

Préserver la qualité de l'aliment.

Prévenir le risque microbiologique.

Préserver l'intégrité de I'emballage et son contenu.

Prévenir le risque chimique.

Préserver |'environnement.

Répondre aux exigences techniques et économiques du fabricant d'emballage.

Interagir et communiquer avec le consommateur.
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Concevoir de nouveaux emballages recyclables

SURBAR: suremballage barriere a 'oxygene.

Projet InterCarnot Qualiment- Couchage polyméres naturels issus des co-
3BCa r, 2020-22 produits des IAAS
Screenmg de propriétés barriere

Coord S- Domenek —_— HOharrlel:perfnrmance
SAYFOOD, PAM, CTCPA, ITERG, LCA s W Tapen o
Concept: remplacer le = :
multicouche par un suremballage ! —;@m |

E 1014 + ’_l"::“' - T8
| I 5 T‘

= ‘
10° 107 10

H,O permeance (mol.m?.s™.Pa™")

Emballage unité consommateur Emballage de transport B.

Monocouche barriere a I'eau Papier/carton couché a "xm @UallmEﬂt
Srrtieted 10, Urena et al. (2023) Food Hydrocolloids — m M s s ot snsise



Evaluer les risques lies au recyclage
UMT SAFEMAT (LNE — SAYFOOD) SAFEMAT

SAFETY
OF PACKAGING

Alimentarité des recyclats?

Phénomenes de migration, contaminations croisées

Comment la reconnaitre? Quel procédé de décontamination?

Vieillissement des matériaux recyclés, réutilisés, reemployés
Préservation des propriétés barriere?

Impact sur la durée de vie des aliments

Ingéniérie du couple produit - emballage
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FRANCE

Développement durable

Projet « Food Pilot »
Projet « AGRIFLUX »

MARNADIL

Positive

Développe des questionnaires semi-spécifiques et algorithmes de génération de
données permettant de compléter I'evaluation des impacts environnementaux de  yoyyeyy sence detransport conomique, flexble et performant pour s cicut
produits alimentaires ; modélisation prospective permettant d'identifier les pistes o 4o proxinité, gréce 3 une mise en commun inteligente des vraisons.
d’amélioration de ces impacts environnementaux et développement de la

plateforme permettant de piloter I'amélioration des performances

environnementales des produits.

InGREENdient

Green spot technologies

Plateforme qui transforme les coproduits d'origine végétale en une poudre
hautement nutritive par un procédé ne générant que de la vapeur d'eau et sans
intrants additionnels.

Accélérons!

Uzaje SAS Projet « KELOZ PACK »
Développer et mettre en place des solutions industrielles de réemploi des
emballages en caractérisant des contenants adaptés pour tous produits alimentaires ATIL

et résistants aux procédes (lavage et remplissage), en développant des procédeés pre- Produire des emballages aptes au contact alimentaire, 3 base de cellulose moulée
et post-lavage ainsi que des solutions de tracabilité et de gestion des flux. — issue de la paille de chanvre bio, et développer la filiére bretonne du chanvre



Développement durable [

Transformer les déchets alimentaires en

amendements de sol durables pour une

meilleure santé des sols et un systéme

P ——a alimentaire amélioré

Des solutions technologiques seront démontrées a /ﬁ 8I_types de réS?duz de tr.ansforma;io'n -

plusieurs endroits en Europe pour montrer aux différents alimentaire : viande, poisson, procuits laitiers,
céréales, huile d'olive, boissons (vin), fruits et

aENOUG

EUROPEAN FOOD CHAIN ll‘l—
O REDUCE GH MISS BY

acteurs comment limiter les émissions A50IL 1égumes et aliments transformés.
https://enough-emissions.eu/fr/liste-des-sites-de- A ¥a _ )
demonstration/ o \ / ‘ Le pro’Je’t européen FAIRCHAIN a pour but
R .e. . d’gcoelerer la transition vers des chaines
~ dlw - alllmentaire-s pILljs durables,- notamment en
Wasteless est un projet de recherche appliquée qui vise FAI R C HAI N Clblant la situation deS ChalneS de Valeur

a mesurer et a surveiller les pertes et le gaspillage construites entre des industriels de type PME.

alimentaires dans I'UE.

C} wasteless

L'objectif principal du projet est de développer des

outils pour mesurer les pertes et gaspillages dans les YOOD

Mise a disposition de contenu

chaines d'approvisionnement alimentaire critiques et

moins connues et de proposer des moyens de de formation pour développer
quantifier les données. /%O/-P 0&% |eS Circuits courts
Recrutement d’une entreprise de boulangerie pour tester un instrument de OV A “
mesure des déchets alimentaires. L'entreprise bénéficiera d'une visibilité nla
N

et recevra les résultats de 'analyse effectuée.



5) Des solutions dans un systeme complexe et incertain

|dentifier des solutions durables adaptées aux conditions locales & futures

Les IAAs investissent et construisent des usines pour 30 ans et plus

La solution d’aujourd’hui restera t’elle valable dans 5 ans? 10 ans?
Quelle évolution des productions agricoles?

Investir pour quelle échelle, les changements technologiques liés a la
décarbonation seront-ils acceptés?

Concilier des innovations technologiques, organisationnelles et sociales

De plus en plus d’acteurs impliqués? Faut-il continuer a « cacher » cette
innovation?
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Conclusion

Besoin d'innovation disruptive et partenariale pour
réussir la transition alimentaire mais

faible acceptation de l'innovation de rupture par
les pouvoirs publics et les consommateurs
francais

et besoin de soutien financier / accompaghement
des industriels pour mener des projets
partenariaux ambitieux.




Temps de
questions/réponses
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Merci de votre participation !
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L'alimentation,
c'est la vie !



