THEME 1: APPLICATIONS DES ACTIFS
BIOTECHNOLOGIQUES D'ORIGINE MICROBIENNE
EN INDUSTRIE AGROALIMENTAIRE :

Les communications présentées sous cette
thématique mettront en lumiere les derniers
développements dans la prospection, Ila
caracterisation et [l'application en industrie
agroalimentaire des microorganismes (procaryotes
et eucaryotes) et de leurs biomolécules (enzymes

et métabolites).

THEMES

THEME 3 : BIOSECURITE ALIMENTAIRE :
Cette thématique vise le progres et l'innovation,
dans le domaine de biosécurité alimentaire, via
des meéthodes appropriees et efficaces de
prévention, de bioconservation d'aliments, contre
les pathogéenes et les germes de deétérioration, et
I'intégration de biomolécules ou probiotiques pour
la santé et le bienétre du consommateur.

THEME 2 : MOLECULES ET EXTRAITS VEGETAUX
BIOACTIFS : DE L'EXTRACTION A L'INCORPORATION DANS
L'ALIMENT :

La tendance actuelle du développement durable rend de
plus en plus incontournable l'activité de valoriser les
extraits végetaux. De méme, la dynamique actuelle du
marché des denrees alimentaires oblige les industriels a
formuler constamment de nouveaux produits en
remplacant les ingrédients synthétiques par des

ingrédients naturels. Quoique, cet objectif ne peut étre
atteint que si les procedés de leur obtention et leur
incorporation sont maitrises.

THEME 4 : PROGRES ET APPLICATIONS DES
BIOTECHNOLOGIES DANS LA FILIERE VIANDE ET
PRODUITS CARNES
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