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Le GIS NAMS 

La Recherche & Développement en nutrition doit répondre à deux problèmes majeurs de santé publique : 
comment produire une alimentation suffisante et sûre pour nourrir une population mondiale en forte 
croissance ; comment améliorer - en tenant compte des susceptibilités génétiques individuelles - le 
comportement alimentaire des individus et la qualité nutritionnelle des aliments dans l’objectif de réduire 
la prévalence des maladies métaboliques, de l’obésité et du cancer qui frappent une population 
croissante dans le monde, y compris en France et en Bretagne 

Dans ce contexte, le Groupement d’Intérêt Scientifique Nutrition-Alimentation-Métabolisme-Santé (GIS 
NAMS) a été créé en Mai 2014. Il réunit les principaux acteurs du domaine avec comme objectifs :  

(i) d’accélérer le progrès des connaissances dans le domaine de la nutrition-alimentation et de son 
impact en santé -en particulier sur les pathologies digestives- en favorisant les approches 
multidisciplinaires. Le groupement réunit des experts d’horizons variés : agronomie, sécurité 
alimentaire, épidémiologie, sociologie, psychologie, sciences du comportement, toxicologie, 
recherche bioclinique, biologie cellulaire et moléculaire, génétique, cancérologie etc. La 
coordination des recherches cognitives, translationnelles, cliniques et biotechnologiques, ainsi 
que de la formation initiale et continue constituent les deux pivots du groupement. 

 

(ii) de promouvoir la valorisation des découvertes des équipes de recherche académique du 
groupement en favorisant les partenariats industriels : industries de l’agro-alimentaire, du 
médicament et du diagnostic, biotechnologies.  

Les principaux acteurs académiques et industriels sont mobilisés autour de projets transversaux et 
multidisciplinaires qui sont portés à des niveaux divers par les institutions partenaires : Inserm, Inra, 
CNRS, CHU de Rennes, Universités de Rennes 1 et 2. Le groupement est soutenu par L’Etat (en particulier 
au travers de la DRRT) et la Région Bretagne via les Contrats de Plan Etat-Région 2015-2020 et diverses 
actions incitatives. 

L’objectif des 5èmes rencontres du GIS Nutrition-Alimentation-Métabolisme-Santé, organisées en étroit 
partenariat avec ID2Santé, est de faire le point sur les avancées récentes dans le domaine de la nutrition-
santé avec une participation marquée des acteurs industriels de ce secteur économique clé en région 
Bretagne. Pour la 1ère fois, ces rencontres se tiennent dans le cadre de Nutr’Event  la première convention 
d’affaires européenne dédiée à l’innovation en Alimentation, Nutrition et Santé humaine et animale. 

Bruno Clément, Ronan Thibault & Dominique Guyader 

Le Groupement d'Intérêt Scientifique NAMS est soutenu par : 

 

 

    
Comité d’organisation des 5èmes Rencontres du GIS NAMS :  

Bruno Clément et Ronan Thibault (NuMeCan) //  Mathilde Guerville (Lactalis) // Mathieu Guillevic (Valorex) // Hélène Le 
Pocher (ID2Santé et Valorial) // Roxanne Amelot et Lorène Coulange (ID2Santé) 



PROGRAMME DE LA JOURNÉE 
 
8h45 – Mots d’accueil  

 
• Jean-François Carpentier, Vice-Président Recherche & Innovation, Université de Rennes 1 
• Frédéric Rimattei, Directeur général adjoint du Centre Hospitalier Universitaire Pontchaillou 

de Rennes 
• Bernard Pouliquen, Vice-Président chargé de l’enseignement supérieur, la recherche et la 

transition numérique, Région Bretagne 
• Florent Della Valle, Délégué régional à la recherche et à la technologie pour la Région 

Bretagne 
 

9h00-10h30 - Session 1 : « Additifs et ingrédients fonctionnels » 
 

Point à date sur la réglementation et la (ré)-évaluation des additifs par l’EFSA  
Pierre Corre, Responsable Réglementation, ADRIA Développement 

 
Enjeux du Clean Label : un exemple au travers de la réduction des nitrites dans le jambon cuit traité 
par hautes pressions et biopréservation 
Monique Zagorec, Directrice de recherche, ONIRIS, INRA, UMR 1014 SECALIM 
 
Exploration des effets d’ingrédients alimentaires fonctionnels sur le comportement et l’axe intestin-
cerveau chez le modèle porcin 
Sophie Menneson, Doctorante, Institut NuMeCan 

 
10h30-11h00 -  Pause-café 

  
11h00-11h45 – Sessions flash  de présentations des expertises des équipes du GIS Nutrition-
Alimentation-Métabolisme-Santé (NAMS) 
Modération : Gaëlle Boudry, Institut NuMeCan 
 
Systemic Condition, Local Disorder: a Periodontitis-Haemochromatosis Relationship Through Iron 
Homeostasis.  
Emile Boyer, Institut NuMeCan, INSERM, INRA, Univ Rennes, Equipe CIMIAD  
 
Un exemple de l'apport d'un modèle statistique avancé pour l'analyse de données de 
spectrométrie dans le proche infrarouge 
Marie Morvan, IRMAR - UMR CNRS 6625 
 
L'exploration du métabolisme du fer en situation de microgravité 
Frédéric Derbré, EA7470 M2S, Université Rennes 2 - ENS Rennes 
 
Développement du modèle d'organoïdes digestifs pour le criblage de molécules et ingrédients 
Annaig Lan, Institut NuMeCan, INSERM, INRA, Univ Rennes, Equipe EXPRES 

 
 
 
 
 



11h45-12h30 – Table ronde : « Les informations et les fake news en nutrition santé» 
Animation : Bruno Clément, Directeur de l’institut NuMeCan 
 

• Barbara Bidan, Responsable Nutrition, groupe Fleury Michon 
• Céline Le Stunff, Responsable Pôle Conseil, Food Innov 
• Gilles Salvat, Directeur général délégué de l’Anses pour la recherche et la référence 
• Mickaël Som, Médecin oncologue nutritionniste, CHU de Rennes 

 
 

12h30-13h45 – Cocktail déjeunatoire  
 

13h45-15h30 - Session 2 : « Alimentation et Prévention » 
 

Alimentation et prévention : quelles stratégies pour être efficace ? 
Aymery Constant, Maître de conférences en psychologie de la santé,EHESP, Institut NuMeCan 

 
Activité physique, nutrition et prévention primaire des cancers : les dernières actualités 
Amélie Rébillard, Maître de conférences, Laboratoire Mouvement, Sport et Santé (M2S) 
 
« Les nouvelles prises en charge intégrées » : l’exemple du centre de prévention des maladies 
chroniques de Rennes 
François Paillard, Cardiologue, CHU de Rennes 

 
Le projet NutriCHIC, un exemple de projet fédérateur sur le thème de la prévention de la dénutrition 
des personnes âgées 
Catherine Corre, Directrice des résidences pour personnes âgées en charge du pilotage du projet 
NutriCHIC, Centre hospitalier de Cornouaille,  
Martin Kervadec, Cadre coordinateur du projet NutriCHIC, Centre hospitalier de Cornouaille 
Lauriane Demonteil, Chargée de projets sensoriels, PhD, SensoStat 
Eric Teillet, Directeur scientifique et statistique, PhD, SensoStat 
 
15h30 – 16h00 : Pause- café 
 
16h00 – 16h30 : Session de présentations flash pour les posters candidats au « Prix Poster NAMS 
2019 » 
  
A simple method derived from the Calgary Biofilm Device for testing antimicrobial gels against oral 
biofilms 
Kanchana Chathoth, Université Rennes 1, UFR d'odontologie 
 
A multi-omic approach reveals how microbiota-hypothalamus axis adapts to a Western-diet short-
term exposure in rats. 
Mélanie Fouesnard, Doctorante INRA, Intistut NuMeCan  - Institut Micalis 
 
Evaluation of the diet patterns in French patients with a localized breast cancer at diagnosis. 
Oumaïra Rahmouni, chercheur Post-doctoral Biofortis Mérieux NutriSciences 
 
16h30 : Remise du prix Poster et mot de conclusion par Bruno Clément, Directeur de l’institut 
NuMeCan 
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Session n°1 
 

ADDITIFS ET INGREDIENTS FONCTIONNELS 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Point à date sur la réglementation et la (ré)-évaluation des additifs par 
l’EFSA 
Pierre Corre, Responsable Réglementation, ADRIA Développement 

L’interdiction à venir du dioxyde de titane au niveau français ou le développement d’applications 
proposant une évaluation des denrées alimentaires basée - pour partie - sur les additifs alimentaires 
la composant (ex. Yuka) traduisent une certaine suspicion à l’égard de ces substances.  

L’ADRIA propose de faire un point synthétique sur les aspects règlementaires de la mise sur le 
marché d’additifs alimentaires : comment les définit-on ? Comment sont-ils autorisés, réévalués ?  

Ces éléments seront mis en perspective à travers le cas du dioxyde de titane (E171) notamment.  

 

Notes : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Enjeux du Clean Label : Un exemple au travers de la réduction des 
nitrites dans le jambon cuit traité par hautes pressions et 
biopréservation 
Monique Zagorec, Directrice de recherche, ONIRIS, INRA, UMR 1014 SECALIM 
 
Ce travail s’inscrit dans le cadre du projet ANR-14-CE20-0004 « Bactéries lactiques combinées avec 
hautes pressions pour un procédé durable de stabilisation des produits carnés réfrigérés » (BLAC-HP). 
Le traitement par hautes pressions (HP) et la biopréservation sont deux procédés pouvant contribuer 
à garantir la sécurité microbiologique des aliments, et pourraient représenter une alternative à la 
diminution de certains conservateurs. Dans ce contexte nous avons choisi comme modèle des dés de 
jambon cuit contenant un taux de nitrite réduit.  

Lors d’une première étape, nous avons criblé une collection de souches de bactéries lactiques pour i) 
leur capacité à inhiber en conditions de laboratoire la croissance de formes végétatives d’espèces 
altérantes ou pathogènes, capables de sporuler ; ii) leur innocuité, c’est-à-dire absence de résistance 
aux antibiotiques et absence de synthèse d’amines biogènes ; et iii) résistance ou récupération après 
traitement HP. Nous avons ainsi sélectionné une souche de Lactococcus lactis, productrice de nisine, 
capable d’inhiber la croissance de plusieurs espèces de Clostridium et Bacillus, sensible aux 
antibiotiques, ne produisant pas d’amines biogènes lors de sa croissance sur jambon et capable 
d’une reprise de croissance après traitement HP.  

Dans un deuxième temps, nous avons caractérisé les communautés bactériennes (microbiotes) 
présentes sur des dés de jambon du commerce. Nous avons observé que les microbiotes de ces 
jambons étaient peu diversifiés mais différents d’un lot à l’autre. Certains étaient composés 
principalement de firmicutes, avec différentes espèces de Lactobacillus, Carnobacterium et 
Leuconostoc tandis que d’autres étaient plus riches en protéobactéries avec notamment des 
bactéries appartenant aux genres Pseudomonas, Psychrobacter, Hafnia et une espèce inconnue de 
Vibrio.  

Dans un troisième temps, nous avons testé dans des conditions réelles, l’effet de la combinaison d’un 
traitement HP et de l’ajout de la souche de L. lactis sur la stabilité des microbiotes lors de la 
conservation de jambons cuits à dose de nitrite réduite. Pour ce faire, nous avons inoculé deux 
microbiotes différents parmi ceux précités sur des dés de jambon. Nous avons ensuite inoculé la 
souche potentiellement protectrice, appliqué un traitement de 600 MPa pendant 5 minutes puis 
suivi les communautés bactériennes lors d’un stockage à 8°C. Nous avons observé que la souche de L. 
lactis seule, comme le traitement HP seul n’étaient pas suffisant pour stabiliser durablement les dés 
de jambon. En revanche, la combinaison des deux traitements conduisait à un envahissement des 
contaminants par la souche protectrice lors de la conservation. Cependant, les deux microbiotes ne 
réagissaient pas de manière identique face aux traitements. 

Ces travaux montrent la faisabilité de combiner la biopréservation et un traitement HP mais 
suggèrent que ce type d’approche devrait être estimé sur un échantillon de dés de jambon plus large, 
tenant compte de la diversité des contaminants présents. 

Notes : 



Exploration des effets d’ingrédients alimentaires fonctionnels sur le 
comportement et l’axe intestin-cerveau chez le modèle porcin 
Sophie Menneson, Doctorante, Institut NuMeCan 
 
L’utilisation d’ingrédients fonctionnels est aujourd’hui en constante augmentation afin d’améliorer le 
bien-être, la santé et de réduire le risque de maladies chroniques. Les ingrédients naturels à base 
d’extraits de plantes tels que les épices, herbes ou extraits d’agrumes reçoivent aujourd’hui 
beaucoup d’attention. Ceux-ci présentent des effets protecteurs dans des domaines très variés 
(alimentation, oncologie, gastro-entérologie, neuropsychiatrie, etc.), démontrés sur modèles pré-
cliniques rongeurs et chez l’Humain. En fonction de leur nature et du contexte, leurs effets sont 
susceptibles d’être induits via différentes voies : avant, pendant, et après l’ingestion, par le biais de 
stimulations extéroceptives (odeur, goût, etc.) et intéroceptives (perceptions viscérales post-
ingestives, signaux métaboliques, etc.), et en modulant le microbiote intestinal, les voies nerveuse, 
hormonale, ou immunitaire.  

Du fait d’une proximité cérébrale, gastro-intestinale et métabolique très importante avec l’humain, 
le porc est un modèle animal particulièrement pertinent et attractif dans l’étude des effets 
comportementaux, physiologiques et neurobiologiques de l’alimentation  (Clouard et al., 2012a; 
Roura et al., 2016). Les préférences alimentaires d’un large panel d’ingrédients présentant des 
propriétés aromatiques différentes ont été étudiées dans le cadre de la collaboration entre Phodé et 
l’équipe INRA de l’institut NuMeCAN, et les ingrédients avec les effets les plus importants ont été 
testés ultérieurement lors de la transition alimentaire du porcelet, moment particulièrement 
stressant. L’ajout de ces composés dans le nouvel aliment a permis de limiter l’anorexie liée à la 
transition, suggérant un effet positif en condition de stress aigu. Un des ingrédients a également 
permis d’induire une préférence alimentaire à long terme à la suite de cette transition (Clouard et al., 
2012b). Ces résultats nous ont également poussés à étudier les effets d’une supplémentation longue 
par ces ingrédients dans un contexte de stress chronique (Menneson et al., 2019), et ont montré des 
effets comportementaux anxiolytic-like (Menneson et al., in press).   

Ces différents résultats ont soulevé la question des mécanismes neurobiologiques sous-tendant ces 
modulations. Grâce à l’implémentation de différentes approches d’imagerie cérébrale fonctionnelle 
(TEP, SPECT, IRM fonctionnelle) dans notre unité INRA et à la création d’un atlas digital du cerveau de 
porc (Saikali et al., 2010), nous avons pu explorer les réponses cérébrales à différentes formulations 
d’ingrédients alimentaires conçues par Phodé. Ainsi, plusieurs études d’imagerie cérébrale ont 
depuis été menées sur différents ingrédients et ont montré qu’une stimulation olfacto-gustative ou 
olfactive par ces composés induisaient des réponses cérébrales différentes en fonction (1) de 
l’ingrédient et de sa concentration (Coquery et al., 2019), (2) de sa familiarité (Val-Laillet et al., 2016, 
Menneson et al., in prep), et (3) de l’état physiologique des animaux (Menneson et al., 2019). Les 
réponses diffèrent notamment au niveau du striatum dorsal, impliqué dans le circuit de la 
récompense, ainsi que dans des zones impliquées dans la réponse émotionnelle et la cognition 
(notamment dans l’hippocampe, l’amygdale et le cortex préfrontal). Par ailleurs, une 
supplémentation longue peut également moduler le métabolisme basal du cerveau ainsi que les 
systèmes monoaminergiques (Menneson et al., in press).  



En conclusion, ces travaux montrent que ces ingrédients fonctionnels alimentaires à base d’extraits 
végétaux sont en mesure d’influencer le comportement alimentaire, la réactivité émotionnelle, et de 
manière encore plus évidente les réponses cérébrales à la suite d’une exposition chronique ou aigue 
à ces ingrédients. Les circuits cérébraux ainsi modulés intègrent des régions cérébrales impliquées 
dans les apprentissages, les émotions, le plaisir et la motivation alimentaires, ce qui peut expliquer la 
nature des bénéfices comportementaux observés. 

 

Notes : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Sessions flash de présentations des expertises des équipes du GIS 
Nutrition-Alimentation-Métabolisme-Santé (NAMS) 

• Systemic Condition, Local Disorder: a Periodontitis-Haemochromatosis Relationship 
Through Iron Homeostasis.  
Emile Boyer, Institut NuMeCan, INSERM, INRA, Univ Rennes, Equipe CIMIAD  
 

• Un exemple de l'apport d'un modèle statistique avancé pour l'analyse de données de 
spectrométrie dans le proche infrarouge 
Marie Morvan, IRMAR - UMR CNRS 6625 
 

• L'exploration du métabolisme du fer en situation de microgravité 
Frédéric Derbré, EA7470 M2S, Université Rennes 2 - ENS Rennes 
 

• Développement du modèle d'organoïdes digestifs pour le criblage de molécules et 
ingrédients 
Annaig Lan, Institut NuMeCan, INSERM, INRA, Univ Rennes, Equipe EXPRES 

 

Notes : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Table ronde sur « Les informations et les fake news en nutrition santé » 
Avec : 

• Barbara Bidan, Responsable Nutrition, Groupe Fleury Michon 
• Céline Le Stunff, Responsable Pôle Conseil, Food Innov 
• Gilles Salvat, Directeur général délégué de l’Anses pour la recherche et la référence 
• Mickaël Som, Médecin oncologue nutritionniste, CHU de Rennes 

 
Animation : Bruno Clément, Directeur de l’institut NuMeCan 
 

Notes : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 
 
 

Session n°2 
 

ALIMENTATION ET PREVENTION 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



Alimentation et Prévention : quelles stratégies pour être efficace ? 
Aymery Constant, Maître de conférences en psychologie de la santé, EHESP, Institut NuMeCan 
 
Lancé en 2001, le Programme National Nutrition Santé (PNNS) est un plan de santé publique visant à 
améliorer l’état de santé de la population en agissant sur l’un de ses déterminants majeurs : la 
nutrition. Pour le PNNS, la nutrition s’entend comme l’équilibre entre les apports liés à l’alimentation 
et les dépenses occasionnées par l’activité physique. Pourtant, un rapport de l’Inspection Générale 
des Affaires Sociales (Octobre 2017) stipule que le PNNS, parmi d’autres faiblesses structurelles, « n'a 
jamais été en capacité d'adopter des mesures dont l'efficacité est pourtant reconnue" ». Et bien que 
l’alimentation et l’activité physique soient des habitudes de vie, avec toute la complexité qui les 
caractérisent, les apports des sciences sociales et comportementales ont été largement négligés par 
les acteurs en charge de la prévention nutritionnelle.  

D’après le modèle « Capability-Opportunity-Motivation » (COM-B ; Michie et al., 2011), agir 
efficacement sur les habitudes de vie d’une population requiert 1) de cibler la motivation des 
individus par une communication empathique, alors que la communication en santé est souvent 
limitée à des injonctions restrictives, 2) de fournir des opportunités environnementales et sociales 
facilitant le changement, et 3) d’améliorer la capacité des individus à adopter de nouvelles conduites. 
Des programmes de prévention devraient être mis en place dès l’école primaire - car former des 
habitudes saines est plus facile que de modifier celles déjà existantes - et inclure les « behaviour 
change techniques » efficaces pour modifier alimentation et sédentarité (Michie et al., 2013). Dans le 
cadre d’une prise en charge médicale, les technologies mobiles représentent une opportunité sans 
précédent pour fournir aux patients ces stratégies à domicile, renforçant ainsi l’effet des conseils 
prodigués lors des consultations.  

Une meilleure prise en compte des sciences sociales et comportementales dans les plans nationaux 
(notamment dans le PNNS 2019-2023) et locaux, la montée en puissance des nouvelles technologies 
et le renouvellement des pratiques pourraient ainsi permettre la dissémination d’interventions 
nutritionnelles pérennes et efficaces dans les différents milieux de vie (écoles, entreprises, 
universités, collèges…) et de soins (hôpital, médecine de ville). 

Michie et al. (2001). The behaviour change wheel: A new method for characterising and designing behaviour 
change interventions. Implementation Science. 6 (42) 

Michie et al. (2013). The Behavior Change Technique Taxonomy (v1) of 93 Hierarchically Clustered Techniques: 
Building an International Consensus for the Reporting of Behavior Change Interventions. Annals of Behavioral 
Medicine, 46(1), pp. 81-95. doi: 10.1007/s12160-013-9486-6 

                                                                                                                                     
Notes : 

 
 



Activité physique, nutrition et prévention primaire des cancers : les 
dernières actualités 
Amélie Rébillard, Maître de conférences, Laboratoire Mouvement, Sport et Santé (M2S) 
 
 
Amélie Rébillard1 et Paule Latino-Martel2 

1 EA7470 Laboratoire M2S 
2 EREN-CRESS, coordinatrice du réseau NACRe (www.inra.fr/nacre) 
 
Le réseau National Alimentation Cancer Recherche NACRe, mis en place en 2000, regroupe 
aujourd’hui 39 équipes de recherche publique en nutrition et cancer. Ce réseau unique en France a 
pour objectif de développer la recherche dans le domaine, d’informer le grand public, de former les 
professionnels, à travers l’étude de la prévention nutritionnelle des cancers primaires et secondaires 
mais aussi de la prise en charge des patients atteints de cancer. En effet, première cause de mortalité 
en France depuis 2004, le cancer représente un problème de santé publique majeur. Parmi les 
multiples facteurs de risque, certains sont considérés comme modifiables comme le tabac, la 
nutrition et les UV. Identifier les liens entre les facteurs nutritionnels et le risque de cancer requiert 
des études épidémiologiques et mécanistiques indispensables pour émettre des recommandations à 
destination des populations. A partir des évaluations réalisées par les comités d’experts scientifiques 
internationaux i.e de l’International Agency for Research on Cancer (IARC) et du World Cancer 
Research Fund (WCRF) conjointement avec l’American Institute for Cancer Research (AICR), dix 
facteurs nutritionnels sont aujourd’hui reconnus comme essentiels en prévention primaire des 
cancers : des facteurs dits protecteurs tels que l’activité physique, les fruits et légumes, les aliments 
riches en fibres et les produits laitiers et des facteurs dits à risque comme les boissons alcoolisées, le 
surpoids/obésité, les viandes rouges et charcuteries, le sel ou les produits conservés par le sel et les 
compléments alimentaires à base de bêta-carotène. Dans ce contexte, en France, trois objectifs 
restent prioritaires pour la prévention nutritionnelle des cancers : réduire la consommation de 
boissons alcoolisées, privilégier une alimentation équilibrée et diversifiée et favoriser la pratique 
d’activité physique.  
 

Notes : 

 

 

 

 



« Les nouvelles prises en charge intégrées » : l’exemple du centre de 
prévention des maladies chroniques de Rennes 
Dr François Paillard, Centre de prévention Cardiovasculaire, CHU de Rennes 
 
Un mode de vie inapproprié (alimentation déséquilibrée, sédentarité, tabac, alcool, stress…) 
représente une cause majeure de très nombreuses pathologies chroniques : diabète, obésité, 
maladies cardiovasculaires, cancers, maladies du foie…  

Il est maintenant démontré que la mise en œuvre d’un mode vie favorable transforme le pronostic 
de nombreuses pathologies chroniques et permet la réversibilité de nombreux processus 
pathologiques : réduction de 30 à 50% des événements coronaires (étude PREDIMED, réadaptation 
CV), réduction du risque de diabète type 2 de 50% (étude DPP), de la mortalité de certains cancers -
notamment sein, prostate-, modifications géniques avec protection du raccourcissement 
télomérique, protection vis-à-vis de la démence liée à l’âge … Globalement un mode de vie sain est 
associé à une plus longue espérance de vie en bonne santé, c'est-à-dire sans handicap, avec moins de 
surveillance et de traitements médicaux. 

Les recommandations professionnelles de prise en charge des pathologies chroniques (cardio-
vasculaires, respiratoires, diabète, hépatopathies…) incluent les modifications du mode de vie avec 
un niveau de preuve scientifique élevé. Leur non mise en œuvre signifie donc une perte de chance 
pour les patients. De plus le coût de ces pathologies chroniques est de plus en plus exorbitant et 
difficile à supporter par la société. En France seulement, le coût des maladies cardio-vasculaires est 
de l'ordre de 12 milliards d'Euros/an soit 8 % du montant total des dépenses de santé. Un traitement 
chronique antihypertenseur, hypolipémiant ou antidiabétique est prescrit à 33%, 23% et 8% des 
sujets de plus de 40 ans. 

Paradoxalement, alors que les traitements médicamenteux voire technologiques sont 
systématiquement proposés par les médecins (avec cependant une observance souvent très 
médiocre, encore amplifiée par la défiance grandissante du public et des médias vis-à-vis des 
médications), les corrections du mode de vie ne sont pas toujours abordées et plus rarement encore 
conseillées de façon pratique. Ceci s’explique par la culture médicale, la difficulté de l’appel à 
d’autres professionnels et d’autres approches, ainsi que la non disponibilité de structures adaptées 
(sport adapté, cuisine pédagogique, ateliers de gestion du stress…). 

Dans les hôpitaux qui prennent en charge ces pathologies, il est ainsi surprenant que ces approches 
efficaces, et qui répondent à une préoccupation croissante de la population, ne soient pas ou très 
insuffisamment développées. 

Pour réduire ce ‘gap’ nous développons le projet d’une structure transversale sur le CHU de Rennes, 
mutualisant les ressources en les regroupant dans un lieu unique au service des spécialités 
concernées et de leurs patients : le Centre Santé et Bien-être. Y seront proposés des programmes 
d’activité physique adaptée, des ateliers sur l’alimentation, des techniques de gestion du stress… 

 

 



Dans une 2ème phase, ce centre pourra être ouvert à des publics non touchés par des maladies 
chroniques mais nécessitant ce type de prise en charge dans une optique de prévention et de santé 
publique. Il pourra aussi servir de modèle pour des structures plus légères au sein de structures de 
santé plus modestes (CH, MSP…). 

Notes : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Le projet NutriCHIC, un exemple de projet fédérateur sur le thème de la 
prévention de la dénutrition des personnes âgées 

• Catherine Corre, Directrice des résidences pour personnes âgées en charge du pilotage du 
projet NutriCHIC, Centre hospitalier de Cornouaille,  

• Martin Kervadec, Cadre coordinateur du projet NutriCHIC, Centre hospitalier de Cornouaille 
• Lauriane Demonteil, Chargée de projets sensoriels, PhD, SensoStat 
• Eric Teillet, Directeur scientifique et statistique, PhD, SensoStat 

 
« Améliorer l’expérience alimentaire en Etablissement d’Hébergement pour Personnes Agées 
Dépendantes (EHPAD) pour les résidents et les professionnels afin de lutter plus efficacement contre 
la dénutrition et accroître, par le plaisir alimentaire, le bien-être individuel et collectif » 

 
ENJEUX  
Face au vieillissement de la population et à l’augmentation du nombre de personnes âgées 
dépendantes ainsi qu’aux problématiques de dénutrition, le Centre Hospitalier de Cornouaille (CHIC) 
a saisi l’opportunité de mener le projet « NutriCHIC » en alliant un enjeu de santé publique et un 
nouveau rapport à l’alimentation pour les personnes âgées. Dans ce contexte, le projet NutriCHIC est 
devenu stratégique pour le CHIC pour plusieurs raisons :  
- la préservation de l’autonomie de la personne et de sa qualité de vie repose sur une approche 
transversale au sein d’un projet d’établissement « projet de vie, projet de soin, projet d’animation »,  

- le bien-être de la personne est la priorité pour les professionnels de santé. Ce bien-être passe 
notamment par une alimentation adaptée à leurs attentes et besoins,  

- les professionnels exerçants au CHIC ont bien conscience que la nutrition reste un enjeu essentiel 
dans leurs missions et qu’il existe une méconnaissance des envies de la personne âgée,  

- le temps des repas joue un rôle central pour devenir un moment de plaisir et de sociabilité pour les 
résidents mais aussi pour les soignants,  

- l’approche pluridisciplinaire et collaborative, mêlant les professionnels de santé, aux entreprises 
locales innovantes et aux laboratoires de recherche, permet de développer une dynamique au 
service des usagers,  

- la valorisation des professionnels exerçant en EHPAD : en contribuant à améliorer nos pratiques 
nous répondons aux besoins d’évolutions des résidences EHPAD et nous valorisons les métiers 
auprès des personnes âgées.  
 
C’est le croisement de ces enjeux, celui de la prévention en santé publique et du développement 
économique local, qui a structuré la problématique du projet : préserver la santé et le bien vieillir 
par une alimentation adaptée et améliorer l’expérience alimentaire des seniors.  
 
L’objectif principal du projet NutriCHIC vise à améliorer l’expérience alimentaire en EHPAD pour les 
résidents et les professionnels afin de lutter plus efficacement contre la dénutrition et accroître, 
par le plaisir alimentaire, le bien-être individuel et collectif. Il s’agira d’identifier les meilleurs leviers 
– sociologiques, organisationnels et /ou sensoriels – à activer pour améliorer l’expérience des repas 
en EHPAD pour les résidents / professionnels. 



Ce projet est soutenu par la Région Bretagne, le Conseil Départemental 29 et Quimper Bretagne 
Occidentale. 
Notes : 
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→ A simple method derived from the Calgary Biofilm Device for testing antimicrobial gels against 
oral biofilms – Candidate Prix Poster 

Authors : Kanchana Chathoth, Bénédicte Martin,  Martine Bonnaure-Mallet,  Olivier Loreal, Christine 
Baysse 
Université Rennes 1, Institut NuMeCan  
 
 
Abstract: 
Periodontitis is a chronic polymicrobial inflammatory state of the periodontium, which can range 
from a mild gingival infection to severe periodontitis and tooth loss. Changes in the oral environment 
can lead to a pathogenic switch in the oral microbiota resulting in periodontitis. 

 Conventional methods for growing biofilms (microtitre plates, µ slides etc) can pose difficulties in 
testing antimicrobial gels against biofilms. Treatment of the conventionally-grown biofilm with the 
gel followed by recovery of detached and sessile bacteria after treatment can be complicated. Hence 
a simple method was developed using the principle of the Calgary Biofilm Device (CBD) for testing 
antimicrobial gels against oral biofilms. A protocol with the CBD which consists of the lid with pegs 
and the 96-well microtitre plate was optimised to establish three-species oral biofilms consisting of 
two periodontal pathogens Porphyromonas gingivalis, Treponema denticola and a primary colonizer 
of the dental plaque, Streptococcus gordonii on the surface of the pegs. A method was developed to 
analyse biofilm composition, detachment and growth in order to test various gel formulations/ 
antibacterial gels against oral biofilms for the treatment of periodontitis by topical application into 
periodontal sites. The optimization of the protocol was done using a commercial gel based on 
hyaluronic acid called Hyalugel ADO (Expanscience Laboratoires, France) and further tests are 
ongoing using a commercial product called Bluem- oral gel (Bluem Europe B.V., Netherlands). 

The oral biofilm model developed on the CBD can be useful not only to test the efficiency of 
treatments but also to understand the signals that can trigger the pathogenic switch of the oral 
microbiota. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



→Antifungal lactic acid bacteria combinations as biopreservation tool in dairy products 

Authors : Marcia Leyva Salas1,2*, Mathilde Lemaître1, Gilles Garric2, Marielle Harel-Oger2, Sébastien 
Lê, Jérôme Mounier1, Florence Valence2 and Emmanuel Coton1, Anne Thierry2* 
1 Université de Brest, EA 3882 Laboratoire Universitaire de Biodiversité et Ecologie Microbienne, 
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Abstract:  

Food spoilage is a major issue for the food industry, leading to important food waste and 
economic losses. In the context of a growing consumers’ demand for clean label foods [1], antifungal 
cultures are of growing interest as an alternative to chemical preservatives or a complement tool to 
hurdle technologies. Our aim was to select effective antifungal cultures in fermented dairy products 
and to identify the compounds most likely involved in their activity.  

Lactic acid bacteria and propionibacteria strains were screened alone and in combinations in 
yogurt and cheese models against four major spoilage fungi (Penicillium commune, Mucor 
racemosus, Galactomyces geotrichum, and Yarrowia lipolytica). Two binary combinations of 
lactobacilli were then selected to be evaluated in situ as adjunct cultures in sour cream and semi-
hard cheeses produced at the pilot scale, to evaluate i) their antifungal activity during both challenge 
tests and shelf life tests, and ii) their impact on organoleptic properties. Four chromatography 
methods were combined to analyse antifungal compounds.  

Two binary combinations, A1 and A3 composed of L. plantarum L244 associated with either 
L. harbinensis L172 or L. rhamnosus CIRM-BIA1113, respectively, were selected from the screening 
step. Both combinations showed antifungal activity during in situ assays, with a higher efficacy of the 
combination A1 and a higher overall activity in sour cream compared to cheese [2].  In sour cream, 
A1 delayed the growth of P. commune, M. racemosus and R. mucilaginosa for 2-24 days depending of 
the antifungal culture inoculum, without effect on organoleptic properties at low inoculum (106 
colony-forming units (CFU)/mL). In semi-hard cheese, A1 delayed the growth of P. commune for 1 to 
6 days. Analyses of antifungal compounds revealed that 33 compounds were in significantly higher 
amount in at least one product inoculated with an antifungal culture compared to the controls [3]. 
They were present at concentrations below their minimum inhibitory concentration and thus could 
act in synergy.  

Our screening approach allowed developing two antifungal combinations that exhibit significant 
antifungal activity and provide future prospects for use as bioprotective cultures in dairy products. 
This extensive study also contributes to improve the knowledge about the action mode of antifungal 
lactobacilli. 
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→ A multi-omic approach reveals how microbiota-hypothalamus axis adapts to a Western-diet 
short-term exposure in rats. Candidate Prix Poster- Lauréate du prix poster 

 
Authors : Mélanie Fouesnard1, Johanna Zoppi2, Mélanie Petera3, Carole Migne3, Fabienne Devime7, 
Stéphanie Durand3, Alexandre Benani4, Samuel Chaffron5,6, Véronique Douard7, Gaëlle Boudry1*.  
 
1Institut Numecan, INRA, INSERM, Univ Rennes, Rennes, France.  
2TENS U1235, INSERM, Nantes, France.  
3Plateforme d’Exploration du Métabolisme, Clermont-Auvergne University, INRA, UNH, MetaboHUB 
Clermont, Clermont-Ferrand, France.  
4Centre des Sciences du Goût et de l'Alimentation, Unité Mixte de Recherche 6265–Centre National 
de la Recherche Scientifique 13241–Institut National de la Recherche Agronomique, Université de 
Bourgogne, Dijon, France.  
5Nantes Université, CNRS (UMR6004), LS2N, F-44000 Nantes, France.  
6Research Federation (FR2022) Tara Oceans GO-SEE, Paris, France.  
7Institut MICALIS, INRA, AgroParisTech, Université Paris-Saclay, Jouy-en-Josas, France.  
*Corresponding author  
 
 
Abstract:  
 
Each individual can be considered as a holobiont, whereby host organs and its cohabiting 
microorganisms interact to maintain homeostasis. Energy homeostasis is centrally mainly regulated 
by the hypothalamus that integrates peripheral signals, indicators of the energy status, but also 
microbial signals, such as metabolites that can have a central action on food intake and metabolism. 
Long-term Western diet (WD) consumption induces inflammation and oxidative stress in the 
hypothalamus. Inflammation is also induced in the hypothalamus after a short-term WD 
consumption. The gut microbiota is highly responsive to dietary changes, but it is not known how the 
hypothalamus integrates these new signals during a WD switch. Our objective was therefore to study 
the early adaptation of the microbiota-hypothalamus axis during a severe dietary switch from 
standard diet to WD using a multi-omic approach.  
 
30 male Wistar rats were divided into 6 groups euthanized before (T0) and after 2 hours (T2H), 1 
(TD1), 2 (TD2) and 4 (TD4) days after a switch from standard to WD. Caecal microbiota composition 
was determined after 16S rDNA V3-V4 region sequencing (Illumina). Metabolomics analysis were 
performed on hypothalamus (UHPLC/MS/MS) and caecal content (GC-HRMS coupled to QToF). Data 
integration between caecal metabolomics content, microbiota and hypothalamus metabolites was 
performed using R (WGCNA and mixOmics packages).  
 
Gut microbiota composition was drastically modified at TD1 whereas caecal and hypothalamus 
metabolic composition were already impacted at T2H and changed significantly between T2H and 
TD1. Caecal microbiota composition and caecal metabolome kept changing until TD4 whereas 
hypothalamic metabolome remained unchanged after TD1. At the phylum level, Proteobacteria 
abundance in the caecal microbiota significantly increased from TD1. Levels of pro-oxidant 
metabolites (oxidized glutathione, ophthalmate, 2-hydroxybutyrate) significantly increased in the 
hypothalamus. Data integration revealed a positive correlation between some caecal bacteria from 
Ruminococcaceae, Lachnospiraceae, Enterobacteriaceae and Erysipelotrichaceae families and these 
metabolites through a group of caecal metabolites.  
 
One day of WD consumption was sufficient for the settlement of a caecal pro-inflammatory 
dysbiosis. Short-term WD consumption was also associated with hypothalamus oxidative stress and 
our study suggests a potential relationship between members of the caecal microbiota and the 



hypothalamic oxidative stress. Further investigations are needed to study how and when this altered 
symbiosis propelled beyond resilience limits leading to a “pre-disease” state that may ultimately lead 
to chronic disease. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



→ Neuromodulatory and possible anxiolytic-like effects of a spice functional food ingredient in a 
pig model of psychosocial chronic stress 
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3 INRA Ani-Scans, F-35590 St Gilles, FRANCE 
 

Abstract : 
Psychological chronic stress is associated with the development of mood disorders, and spices have 
shown protective properties in this context. This research investigated the effects of a 
supplementation with a functional food ingredient containing spice extracts in a pig model of 
psychosocial chronic stress. Its impact on behavior, neurophysiology, immune system and 
gastrointestinal tract were evaluated. Almost no significant results were found at the gut and 
immune levels. An increased expression of 5-HT1AR and BDNF in the hippocampus and prefrontal 
cortex, respectively, and blood perfusion changes in several brain regions including the olfactory 
bulb, hippocampus, dorsolateral prefrontal cortex and dorsal anterior cingulate cortex were 
observed. Also, slight anxiolytic-like effects were observed in Open-field and Novelty-Suppressed 
Feeding tests. These modulations of brain regions associated with the regulation of emotions and 
cognition as well as the potential effects on anxiety might come from the repeated stimulation of the 
olfactory system.  

 
 
 
 
 
 
 
 



→ Evaluation of the diet patterns in French patients with a localized breast cancer at diagnosis  -
Candidate Prix Poster 
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Background: Breast cancer (BC) represents the most common cancer worldwide with 
approximatively 2.1 million diagnoses in 2018. The etiology of breast carcinogenesis remains elusive 
involving many interrelated factors, such as genetic predispositions, environmental factors, lifestyle, 
immunity and gut microbiota. The aim of our study was to characterize dietary patterns at diagnosis 
in the French IMODI cohort of localized BC. 

Methods: A total of 85 women with a primodiagnostic of localized BC were enrolled in 2015-2018 in 
2 French referring hospitals. Demographic and clinical data were collected. A 3-day diet survey was 
completed and its data were compiled with Nutrilog®. Energy intake, alcohol, sugar, fat, fish, 
saturated fatty acids, soy products, vitamins, meat, fruit, and the animal to vegetal protein ratio were 
studied according to age, BMI, clinical stage, sport activity, and menopausal status. Statistical 
analyses were conducted using non-parametric tests with Prism GraphPad®. 
 
Results: The median age of the cohort was 53 years of age [min 25- max 75]. Based on BMI, patients 
were at 4% underweight (BMI<18.5kg/m²), 49% normal (18.5≤BMI<24.9), 22% overweight 
(25<BMI<29.9), and 25% obese (BMI≥30). There was a weak but significant correlation between BMI 
and age (r²=0.06, p=0,023). Only 5% consumed soy products. 76% of our patients drank some 
alcohol, with a weak but significant correlation between energy intake and alcohol (r²= 0,08511, p= 
0,007). Cholesterol intake was higher in obese patients (p=0,043). Meat and fish consumption tended 
to be higher in obese patients (p=0,077 and p=0,065 respectively). 10% of the  patients did not 
practice any sport activity and had a significant higher BMI (p=0.005). Sugar and calcium intakes were 
significantly higher (p=0,018 and p=0.0152 respectively) and the animal to vegetal ratio significantly 
lower in patients who practice some sport activity (p=0.029). Interestingly, women who practice an 
important sport activity appear to consume significantly less fruit (p=0.007). 55% of women were in 
menopause with a significantly higher BMI (p=0.025). The clinical stage distribution was as follow: 2% 
stage 0, 6% stage I, 43% stage IIa, 27% stage IIb, 16% stage IIIa, and 6% stage IIIc. All patients 
consumed both animal and vegetal proteins, with a significantly higher intake of animal proteins in 
IIb stages compared to IIa (p=0.039). Moreover, vegetables were higher in “advanced” clinical stages 
(all stages III, p=0,006). Vitamin D tended to be significantly lower in stage IIIc compared to IIa (p= 
0,052).  

Perspectives: The analysis of these patients’ fecal microbiota at diagnosis is underway.  
 
Keywords: IMODI, breast cancer, diet.   
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VLACH Manuel INSERM U1241 NUMECAN 
VEUILLET-LE CLERC Géraldine INNOVEOCARE 
ZAGOREC Monique INRA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

UN PÔLE DE COMPÉTENCES RÉGIONAL AU SERVICE DE VOS PROJETS 
D’INNOVATION EN SANTÉ ET NUTRITION SANTÉ 

Le secteur de la santé en Bretagne est structuré et animé par ID2Santé, centre d’innovation 
technologique qui accompagne le développement de projets innovants en santé, du 
concept jusqu’au produit ou service validé. 

ID2Santé favorise l’innovation en rapprochant les technologies, les usagers et les marchés. 
Il interagit également avec les réseaux régionaux, nationaux et internationaux. 

VOUS AVEZ UN PROJET D’INNOVATION OU D’EXPÉRIMENTATION EN SANTÉ SUR LE TERRITOIRE 
BRETON ? 

ID2Santé vous apporte son expertise pour le montage et le suivi de vos projets, de 
l’information sur les normes et/ou réglementations en vigueur, de la recherche de 
partenaires et/ou de financements. 

ID2Santé vous accompagne également pour la labellisation de vos projets par des pôles de 
compétitivité.  

 
CONTACTEZ-NOUS 

02 23 23 45 81 
contact@id2sante.fr 

www.id2sante.fr 

INFOS CLEFS 
✔ Près de 60 projets d’entreprise accompagnés 
chaque année 

✔ Plus de 150 conseils par an aux porteurs de projets 

✔ Plus de 40 projets de transfert de technologies et 
d’innovation en lien avec la recherche académique 

✔ 5 projets structurants pour le territoire (associant 
soin, recherche et économie) 

✔ Implication dans 3 pôles de compétitivité et 
représentant en région du pôle de compétitivité 
Atlanpole Biotherapies 

✔ Partenaire de projets européens au bénéfice des 
acteurs santé bretons 



 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CONTACTS 

Groupement d’Intérêt Scientifique Nutrition-Alimentation-Métabolisme-Santé  

www.gis-nams.eu/ 

 

Bruno Clément 
bruno.clement@inserm.fr 

 
Dominique Guyader 

dominique.guyader@chu-rennes.fr  
 

Ronan Thibault 
ronan.thibault@chu-rennes.fr 

 
Patricia Jouas 

patricia.jouas@inserm.fr 
 

http://www.gis-nams.eu/
mailto:bruno.clement@inserm.fr
mailto:dominique.guyader@chu-rennes.fr
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