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Unité de Technologie des Industries
Agro-alimentaires

Laboratoire de
Biophysique & Ingénierie
des Formulations
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ATISA

Aide aux entreprises
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Missions

Enseignement — Recherche

W /'

Service a la
Communauté
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Ressources

 Personnel
- 70 personnes (7 Dr, 33 Ir, 30 Techniciens)

- entre 10 et 15 stagiaires
- seulement 8 personnes nommeées

* |Infrastructure
- matériels scientifiques et analytiques
- installation micropilote diversifiée et
polyvalente
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Domaine d’activités

(

e Cracking

e Utilisation de
technologies douces

e Co-produits

Extraction

Transformations

* Propriétés
fontionnelles

e Modifications
physiques ou
enzymatiques

\_
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e Ingénierie des
formulations

e Etude des interactions
entre ingrédients

e Développement de
modeles

e Caractérisations
physiques et sensorielles

—

Produits finis

/
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Illustration du “cracking’
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Cracking

 Matieres premieres
- |ait
- ceuf
- céréales
- fruits

* Cibles
- protéines, polysaccharides, lipides
- fibres, antioxydants
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Technofonctionnalité

e Etat physique de la matiere
- poudres
- matieres grasses

e Systemes dispersés
- émulsions
- mousses

e Systemes pateux et gels
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Equipement

* Propriétés interfaciales
- cinétiques d’adsorption, rhéologie interfaciale, ...

Spinning drop

Hanging drop

Bubble Langmuir film

pressure balance




- émulsions, mousses, ...

Turbiscan
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Foam scan




 Rhéologie, analyse de texture, analyse de

particules, ...

Rheometer

Master sizer

Texturometer

Beckman coulter-Delsa Nano




* Microscopie




* Propriétés thermiques

TGA

MDSC TA2920




* Analyse des lipides

Mettler (CP-DP-...)
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Rancimat




 Diffraction des RX

XRD with controlled temperature



Ingénierie des formulations

Maitrise de différents modeles
- pain
- shortenings

- confiserie
- sauces émulsionnées

Mise en ceuvre en pilotes
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Infrastructure pilote
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Céreales

Agitateur Zeleny (Chemie Glas), Analyseur infra-rouge NIR System (Foss), Analyseur amidon endommagé
(Chopin), Armoire de pousse controlée (Salva), Bouleuse (Brabender), Broyeur 3100 (Falling Number),
Classeur de fibres (Lorentzen et Wetters), Cuve de fractionnement Ferrari (extracteur de gluten — 150 1),
Détermination du temps de chute d'Hagberg (Falling Number), Diviseuse - allongeuse - bouleuse
(Baeten), Farinographe (Brabender), Four de panification (Salva), Glutographe, Glutomatic +
centrifugeuse (Falling Number), Humidimétre GAC 2000 (Dickey-John), Minibouleuse (Daub-Verhoeven),
Moulin Quadrumat Senior (Brabender), Moulin Sedimat (Brabender), Moulin (Chopin), Moulins Cyclotec
(Tecator), Moulin (Culati), Moulins A10 (50 ml) et M20 (250 ml) (IKA), Nettoyeur de grains NSP (Tripette
& Renaud), Pétrin a spirale (Kemper), Tamis (systeme Rotachoc), Tamis (Sweco), Tamiseuse (Fritsch),
Volumeétre a pains (Ferrari)
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e Extraction de molécules a haute valeur
ajoutee

 Compréhension des mécanismes d’action des
améliorants (tensioactifs) de panification

 Formulations nutritionnelles (incorporation de
fibres)
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Certificat d'Accréditation n°® 247-TEST

Signatory 1o EA, ILAC and IAF
Multiataral Agreements

En application des dispositions de I'arrété royal du 31 janvier 2006 créant BELAC, le Bureau d'Accréditation atteste que le
laboratoire d'essais

Université de Liége — GXABT — Unité de Technologie des IAA
Passage des Déportés, 2
5030 GEMBLOUX - Belgique

posséde, conformément aux critéres de la norme NBN EN ISO/IEC 17025:2005, la compétence pour effectuer les essais
décrits dans ['annexe qui fait partie intégrante du présent certificat. Le respect des conditions d'accréditation fait ['objet de
surveillances réguliéres.

La Présidente du Bureau d’ Accréditation BELAC,

V)

Date d'émission : 2010-01-26
Date de validité : 2012-01-18 Nicole MEUREE-VANLAETHEM I
L
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Partenariat avec l'industrie

 Grande tradition

* Grande souplesse
- travaux de fin d "études, doctorats
- prestations, mise a disposition de matériels
- convention cadre
- projets de recherche

e Confidentialité
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Présentation Parmi les 30 unités qui composent |la Faculté Universitaire des Sciences Agronomiques de Gembloux, I'Unité
- = de Technologie des Industries Agro-alimentaires se distingue depuis plus de 20 ans par sa politique
Historique d’ouverture sur le monde extérieur.
Reconnaissance .
officielle Sous la direction du professeur Claude DEROANNE, elle poursuit les objectifs suivants :
\nfrastruct e former des ingénieurs aptes & anticiper, & décider et a réaliser, futurs cadres des entreprises
Iasnches agro-alimentaires et industries connexes, en leur dispensant un enseignement scientifique en
Bibliotheque contact direct avec la réalité industrielle. Le contact de l'enseignement avec la réalité
industrielle ainsi que la rigueur scientifique de tout enseignement universitaire sont assurés
Contacts par la réalisation de nombreux projets de recherche concernant la préparation, la
= transformation et la conservation des produits issus de |'agriculture et de I'élevage en vue de
Acces réaliser des aliments ;

e mener des recherches avancées dans des domaines fondamentaux et appliqués,
principalement :
o la science des aliments ;
o la physico-chimie des systémes alimentaires ;
o le génie des procédés ;
o la qualité.

e aider par un encadrement proche et concret, basé sur la volonté de répondre efficacement &
leur attente, les entreprises et autres partenaires {artisans, agriculteurs...) du secteur agro-
alimentaire & optimiser et & moderniser leurs procédures de préparation et de traiternent
mais aussi & innover, tout en ¥ associant la problématique environnementale ;

e soutenir les entreprises dans le management de la qualité,

L'unité compte une cinquantaine d'ingénieurs et de techniciens, actifs & la fois dans ses laboratoires et sur L
le terrain (organigramme de |'unité). Son infrastructure est originale, composée de matériels
scientifiques et analytiques, intégrant une installation micropilote diversifiée et polyvalente,
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Site internet de I'Unité : www.fsagx.ac.be/ta
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WALAGRI — GXABT, un
partenariat pour I'innovation
technologique dans la filiere

« Céréales »
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