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Lcs 0= Joumécs chkniqucs des lndustrics Céréaliércs

Les caractéristiques du secteur dela
transformation

La régularité nécessaire des approvisionnements est un critére
déterminant: =

Pour réduire I’hétérogénéité de la production frangaise due au
morcellement des terres : 2

Les mélanges de lots permettent d’obtenir la qualité
recherchée mais ne répondent pas aux demandes de plus en
plus spécifiques de I’aval qui se fait surtout par addition
d’ingrédients :

>

>

Comment satisfaire les attentes spécifiques des marchés des 4F :
Food/ Feed/Fuel/Fibre ?

Lcs 0= Joumécs chl’miqucs des |nc{ustrics Céréaliércs
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| es 60 Journées chhniqucs des [ndustries Céréalieres

Renforcer la compeétitivité

: identifier les éléments fonctionnels
comprendre leur composition et leur mise en place dans
des grains a maturité

Développer des
Biocarburants (avec parcimonie)
Chimie verte
Concept de raffinerie du végétal

Redéployer pour répondre aux
attentes des marchés

Inscrire la filiere céréaliére dans une

| es 60 Journées chhniqucs des [ndustries (Céréalieres

Une démarche fondée sur la connaissance

Le concept de durabilité implique d’analyser I'impact des
opérations de production et de transformation sur :

La qualité nutritionnelle et sensorielle

La sécurité sanitaire

La tragabilité

L’évaluation des colits énergétiques de la transformation :

Fractionnement (procédés de mouture)
Cuisson
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! Transition Pate-mie Formation de la crodte :

Autres procédés: jet d’impact , IR
Récupérer I’énergie du four ‘l
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Temps de cuisson

\ Ouverture du oura

‘ Cuisson « traditionnelle »

Ouverture du oura
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Relever-le deéfi des éco-procedés

L’adaptation de la matiére premiére,
L’amélioration de la conduite des procédés actuels,

La mise en ceuvre de nouveaux procédés

passent par la mise au point d’outils issus
d’une démarche fondée

sur

| es 60 Journées chhniqucs des [ndustries (Céréalieres

Relever-le défi- des «éco-procédés» pour
élaborer-des produits-céréaliers

Merci de votre attention

Retrouvez tous ces exemples sur
le stand de 'INRA

ou sur www.inra.fr/cepia rubrique événements
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