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La course à l’innovation, exercice de style ou réalité économique ? 
Billet d’humeur en guise d’édito… 
 
Les deux, mon général ! En tous cas, d’après l’article que Le Point du 5 novem-
bre lui concoctait dans son dossier spécial « Ecoles d’ingénieurs », c’est le nou-
veau maître mot, indispensable pour réussir. 
 
Il n’en était que de parcourir les allées du FIE (salon des ingrédients agroalimen-
taires) en novembre à Francfort. Chez les fournisseurs d’ingrédients, classiques 

ou naturels, la course à la différentiation n’était presque plus présente dans le discours marketing. 
Tous utilisent les mêmes agences d’études de marché qui leur vendent les mêmes informations sur 
les tendances du marché… d’où les mêmes annonces de « clean label » en termes d’étiquetage, ce qui 
rendait la visite des plus confuses. Heureusement qu’il y avait les pavillons nationaux pour donner un 
semblant de variété à la visite ! 
 
Même les agences de tendances, reines de l’anticipation et gourous en tous domaines de consomma-
tion, ne font rien d’autre qu’observer ce qui se passe dans la rue quelque part dans le monde et vendre 
ce que cette même rue voudra dans les mois, que dis-je, les semaines à venir… Il n’en est, dans un 
autre domaine que le nôtre, qu’à regarder les vitrines des chaînes d’habillement et de décoration. On 
ne sait plus, en se promenant dans une rue commerçante, si l’on est à Dijon, Londres ou Boston ! 
Heureusement que nous ne sommes pas encore tous transformés en moutons de Panurge, le monde 
serait si monotone, n’est-ce-pas ? 
 
Pour en revenir à notre métier à (presque) tous, l’innovation ne nous différentie presque plus de la 
concurrence, et l’industrie alimentaire, sous le couvert de se démarquer, finit par ne plus proposer 
que des clones, où les arômes et colorants naturels (!) se targuent de remplacer les fruits et légumes, 
les agents de texture se substituent aux lipides, glucides et protides intrinsèques aux recettes tradi-
tionnelles au gré des optimisations (re-!) de coût, et j’en passe ! Ne faut-il pas s’inquiéter de perdre le 
naturel avec la variété qu’il apporte ? 
 
Ce billet d’humeur, qui se veut un signal d’alarme, illustre le constat que ces derniers mois de quête 
de mon prochain tournant professionnel ont confirmé, après que mes dernières fonctions dans le 
groupe Mars, à étudier le comportement alimentaire des animaux familiers, ont été riches en appren-
tissages sur la quête innée d’une nourriture adaptée aux besoins. Cette écoute de notre organisme que 
nous avons oubliée au travers de notre éducation alimentaire devrait rester le moteur principal de nos 
choix, en tant que consommateurs nous-mêmes, en matière de développement de produits nouveaux. 
 
C’est pour ça que je suis ravie et très fière de commencer, au moment où vous lirez ces lignes, une 
nouvelle carrière dont le développement d’une agriculture à haute valeur environnementale est le fil 
conducteur. 
 
Je profite de l’occasion qui m’a été donnée d’écrire ces lignes pour vous souhaiter à toutes et tous de 
très bonnes fêtes de fin d’année et de magnifiques résolutions pour notre planète en 2010 (et ensui-
te) ! 
 
Liane Udé 
Promo 1978… Notre parrain Vatel m’a sans doute influencée pour cette prose d’aujourd’hui… 
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Eva a été notre camarade à Dijon, elle nous a accompa-

gnés pendant deux ans. Elle était notre amie, notre bi-

nôme, notre confidente. 

Elle s’est énormément impliquée dans la vie de son 

école, l’ENSBANA, en tant que responsable des clubs 

au sein du Bureau Des Elèves, en tant que pompom 

girl ou encore en tant que responsable du spectacle 

pour le gala 2010. 

Eva aimait les défis, c’est ce qui l’a poussée à partir en 

Nouvelle-Zélande alors qu’elle avait peur de l’avion. 

C’est là qu’elle a passé 5 mois pour réaliser son stage 

mais aussi pour découvrir un pays magnifique et faire 

de belles rencontres. Elle rêvait de voyages et d’aven-

tures et ses déplacements l’ont menée à travers des 

paysages qui lui rappelaient sa ville, Nice, qu’elle ai-

mait tant. 

C’est lors d’une aventure qu’elle nous a quittés, un 

départ prématuré qui nous attriste tous. Nous garderons 

de merveilleux souvenirs de cette fille souriante qui a 

partagée notre vie, qui restera dans nos cœurs et nous 

accompagnera dans l’avenir. 
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Article paru dans ESR Annual Report 2009 2 
 
 
Researching mould toxins in cereal crops 
French student Eva Kosanic arrived in the laboratory in autumn 2009 and is working with  
the food chemistry team, researching levels of mould toxins in cereal crops. New Zealand  
is likely to increase cereal production and export in coming years. So understanding more  
about the levels of mycotoxins (mould-produced toxins) in locally produced grains and  
cereals will become increasingly important to accessing overseas markets. This country  
does not currently regulate levels of mould toxins in cereals, but the European Union (EU)  
and many countries around the world do. Ms Kosanic will be researching the mycotoxins  
most relevant to the New Zealand situation. She will validate a method for their  
quantitation in cereals, and conduct a small survey of mycotoxin levels in locally available  
cereal products. She will also study the effects of Food processing on levels of the toxins. 
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Alors étudiant en première année à l’ENSBANA, l’envie de 
découvrir d’autres hori-
zons et de donner une 
dimension internationale 
à ma formation fait son 
chemin. J’entends alors 
parler de l’opportunité 
d’effectuer une année 
Erasmus. Après de multiples discussions avec Madame Voil-
ley ma destination se précise et ce sera le grand nord : la Fin-
lande. Dans le même temps, je me renseigne sur les opportu-
nités de stages de première année en Espagne. Après sollicita-
tion de différentes entreprises, on me propose un stage au sein 
du groupe Pernod Ricard, à Logroño, dans la Rioja en Espa-
gne. Je pars, donc début juin jusque fin juillet dans l’une des 

plus importantes 
« Bodega » d’Espagne, 
chaque année se sont 
plus de 35.000.000 de 
bouteilles qui sont pro-
duites. Ce stage fut très 
intéressant, tout d’abord 

d’un point de vue humain je me suis retrouvé plongé dans la 
culture Espagnole, car toutes les personnes que je côtoyais ne 
parlaient quasiment que l’espagnol, elles ont été très accueil-
lantes jusqu'à m’inviter à partager leurs week-ends. J’ai ainsi 
pu partager des moments très enrichissants. D’un point de vue 
professionnel, j’ai également eu énormément de chance car 
en me faisant découvrir les différents départements de l’entre-
prise ils m’ont appris énormément sur le process du vin ; de la 
viticulture en passant par l’œnologie jusqu'à la production et 
l’embouteillage et finalement j’ai terminé mon stage comme 
assistant du directeur de production, ce qui fut très intéressant 
et se révéla être très formateur. 
Très vite, arrive fin juillet et l’heure du départ pour la Finlan-
de est proche, c’est ainsi que je m’envole début août destina-
tion Vassa pour un Programme de Cours intensifs Erasmus 
de langues (CIEL). Je découvre alors une langue et une cultu-
re très différentes de la notre, profondément attachées à la 
nature et avec beaucoup de charmes et très attachante. C’est 
un pays de lacs, de rivières, de forêts et d’îles ; des étendues 
sans fin, à perte de vue où on se sent tout petit  et où on com-
mence à comprendre la supériorité et la puissance d’une natu-
re que l’on se doit de respecter. Ce fut l’occasion de ren-
contrer beaucoup de 
gens de différents hori-
zons socioculturels, des 
rencontres très enrichis-
santes, que je n’oublierai 
pas (mes colocataires 
étaient un architecte fin-
landais, et deux étudiantes, espagnole et finlandaise). Puis mi-
août c’est la rentrée à l’université d’Helsinki dans le program-
me Food Sciences. 
Des cours en anglais très intéressants, un système d’éducation 
très différent où une grande partie du travail laisse part à l’au-
tonomie de l’étudiant. Au fur et à mesure de mes rencontres, 
il m’est donné l’opportunité de réaliser un travail de recher-
che de 7 mois au sein du département de chimie et de micro-
biologie appliquée.       
   

Travail qui se révèle très intéressant car en totale autonomie, 
avec une très grande liberté de travail et une entière gestion 
de mon projet; et bien sûr la possibilité de réaliser une expé-
rience en parallèle de mon cursus. Mon année prend alors la 
tournure d’une année très studieuse partagée entre très peu de 
cours, beaucoup de travail personnel pour mes unités de cours 
et pour mon travail de recherche et surtout un travail à plein 
temps au laboratoire. Malgré tout, je trouve tout de même le 

temps de graviter en, 
et autours de la Fin-
lande. Je découvre 
ainsi la Finlande du 
sud ouest, la Laponie, 
le nord de la Norvè-

ge, la Russie et l’Estonie ; des paysages et des rencontres 
toujours aussi surprenants et exceptionnels. 
Arrive le mois de mai, je termine alors mon année Finlandai-
se quitte mes colocataires puis m’envole après un bref retour 
en France pour les Etats-Unis, direction Boston et l’Universi-
té de Harvard Medical School.  Un climat plus clément une 
rupture avec le côté réservé et timide des Finlandais pour des 
américains plus exubérants. Je commence très rapidement 
mon stage au sein 
du laboratoire de 
médecine cardio-
vasculaire avec 
beaucoup de for-
mations et de 
conférences tou-
jours plus intéres-
santes les unes que les autres. Au sein d’équipes de recher-
ches ou le temps et le travail ne se mesurent pas, ne s’arrêtent 
jamais, toujours en quête de connaissances de découvertes 
nouvelles. 
Au cours de cette période j’ai pu rencontrer des personnages 
brillants et charismatiques, qui je pense me marqueront pen-
dant longtemps. J ai également pu profiter de certains mo-
ments pour découvrir la région de Boston, Cap Cod, New 
York et Montréal. Enfin sonne fin octobre et le retour à la 
source après une longue absence retour à AgroSup Dijon pour 
une troisième et dernière année et un stage de fin d’étude na-
tional ou international en fonction des opportunités… 

Ces diverses expériences m’ont toutes 
apportées beaucoup tant sur le plan 
humain (ouverture d’esprit, voyage, 
rencontre de différents univers socio-
culturels) que sur le plan professionnel. 
J’ai étudié dans des établissements uni-
versitaires de très grandes qualités, pour 

ne pas dire exceptionnels, avec des méthodes de travail et un 
enseignement différent, qui m’ont apporté une plus grande 
maîtrise linguistique. 
 Si cela était à refaire je recommencerais tout sans hésitation. 
Je remercie tout le personnel de l’école qui a permis et accep-
té cette aventure. 

Timothée Coppéré 
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LEVEE DE BROUILLARD SUR  
LES ESIROI-IDAI 

 
Sur les traces de leurs grands frères, les ESIROI-IDAI 
débarquent pour la deuxième fois à Dijon.  
 
Mais qui sont donc ces êtres emmitouflés sous d’innom-
brables couches de vêtements ? 
 
Ce sont 16 étudiants et étudiantes arrivant tout droit 
de...l’île de la Réunion. Hé oui, on a de la chance ! Hé 
oui, on se les gèle ! Si au départ nous avions apporté 
une bonne dose de soleil dans nos valises, l’effet a mal-
heureusement  prit fin courant décembre et nous voilà 
transformés en esquimaux. 

 
 

 
Mais grâce à votre accueil chaleureux et votre ouverture 
d’esprit exemplaire, nous sommes préparés à bloc pour 
l’hiver. Nous avons assisté avec grand plaisir aux soi-
rées cafét, à la journée Europapark, ou encore au mar-
ché de Noël à Strasbourg. Nous attendons à présent im-
patients le week-end au ski…Catastrophes ambulantes, 
chutes et fesses gelées en perspective. Amateurs de vi-
déo gags sortez les camescopes. Comment ça on ne 
connaît pas la neige ?! Bon au moins nous aurons du vin 
chaud et vos fous rires pour nous réconforter. 

 
   Santé  !   
 
 
 Sven LOTHE 
 Etudiant Ingénieur 4ème cycle 
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Cette année est une 
est une année parti-
culière : l’ENSBA-
NA fusionne avec 
l ’ E N E S A D 
(Etablissement Na-
tional  d’Enseigne-
ment Supérieur en 

Agronomie de Dijon), école d’ingénieurs 
agronomes,  pour former AgroSup Dijon, 

Institut National Supérieur des Sciences 
Agronomiques, de l’Alimentation et de l’En-
vironnement. Ce nouvel  
établissement devient le 4ème pôle de compé-
tences dans le domaine des sciences et tech-
nologies du vivant et de l’environnement, 
après Agro Paris Tech, Montpellier SupAgro 
et Agrocampus Ouest  
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Vous êtes donc conviés au premier gala  d’AgroSup Dijon  
 

 
Cinq promotions anniversaires sont tout particulièrement invitées : 

1970, 1980, 1990, 2000 et 2005 







����

��
��

 

 
 

Informations pour les réservations : 
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Tarifs : 27 € pour les étudiants cotisants au BDE 
        32 € pour les autres étudiants et personnes sans emplois 
        36 € pour les salariés et non-étudiants 
 

Dernier délai pour les réservations : 10 janvier 2010 
 

Informations partenariat : sponsor.gala2010@googlemail.com 
 
 

Site Internet : http://www.aie.asso.fr/gala2010/ 
 
 

Contact : BDE de l’ENSBANA, commission gala 2010 
      
 

Mélina DELAITRE (présidente)      Elodie MUNOZ (secrétaire) 
06.03.15.43.36         06.66.50.39.40 
m.delaitre@agrosupdijon.fr      e.munoz@agrosupdijon.fr 
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Devenez notre partenaire ! 

 
Le Bureau des Elèves de l’ex-ENSBANA vous propose de devenir l’un de ses partenaires privilégiés en vous 

associant à notre gala. Pour cela, nous vous proposons plusieurs formules : 
 
La plaquette de votre entreprise disposée sur les tables pour 300 € 
 
Votre logo dans la plaquette du gala 

 
Cette plaquette sera tirée à plus de 1000 exemplaires et remise à tous les invités et qui contient toutes les infor-

mations relatives à la soirée (plan, déroulements des spectacles de la soirée, menu, etc.).  
  

Nous vous proposons des impressions polychromes sur : 
 
La 3ème page de couverture pour 650 € 
La 2ème page de couverture pour 750 € 
A l’intérieur de la plaquette : logo pleine page pour 500 € 

       logo demi-page pour 250 € 
       logo ¼ de page pour 150 € 

 
Nous pouvons également l’afficher sur notre site internet pour 150 € 
 
Vous pouvez aussi tout à fait participer en donnant des boissons ou denrées alimentaires. 
 
 
 

N’oubliez pas qu’un espace privilégié vous sera réservé lors de la soirée afin de rencontrer d’autres industriels et les 
représentants d’AgroSup Dijon. 
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��



2222����

Direction Relations Entreprises  
Service Taxe Apprentissage 

 
AgroSup Dijon propose : 
 
�� des travaux de recherche réalisés par des équi-
pes de chercheurs et d'enseignants chercheurs re-
connues au niveau national et international. Ces tra-
vaux de recherche sont développés dans le cadre du 
pôle de compétence dijonnais AGRALE 
« agronomie, alimentation et environnement » cons-
titué entre l'INRA, l'université de Bourgogne et 
AgroSup Dijon et s'inscrivent dans les activités du 
pôle de compétitivité : VITAGORA « Goût, Nutri-
tion, Santé » de Bourgogne et Franche-Comté. 
 
�� des formations de haut niveau : chaque année, 
en  agroalimentaire et en agronomie, plus de 200 
ingénieurs sont diplômés par AgroSup Dijon en for-
mation initiale, en formation continue et par la voie 
de la Validation des Acquis de l'Expérience. Par 
ailleurs, AgroSup Dijon forme des étudiants en li-
cence et en master. 
Une ouverture à l’international : accueil d’étudiants 
étrangers dans les formations (échanges Erasmus 
notamment), stages à l’étranger obligatoires pour les 
cursus de formation d’ingénieur, participation à des 
salons à l’international, recherches conduites en par-
tenariat avec des universités et des établissements 
étrangers. 
En 2009, la taxe d’apprentissage a permis aux étu-
diants et stagiaires de participer à des salons profes-
sionnels, d’acquérir du matériels scientifiques et des 
matières premières pour les travaux pratiques, d’or-
ganiser des visites en milieu professionnel et de ré-
aliser des voyages d’études et de faire intervenir des 
professionnels dans les formations. 
 
En 2010, AgroSup Dijon a besoin de la taxe d’ap-
prentissage pour financer de nouveaux projets péda-
gogiques, pour renforcer la qualité des formations 
des ingénieurs et des techniciens des milieux profes-
sionnels de l’agriculture, de l’agroalimentaire et de 
l’environnement de demain, d’organiser des forums 

métiers pour accompagner l’insertion professionnel-
le de ses diplômés et de financer des voyages d’étu-
des. 
 
Si vous souhaitez devenir un partenaire privilégié 
d’AgroSup Dijon ou continuer à l’être, vous pouvez 
verser votre taxe d’apprentissage à l’établissement. 
AgroSup Dijon est habilité à la percevoir pour la 
catégorie C et par cumul B. Pour cela, il vous suffit 
de noter ses coordonnées dans le cadre 
« Attributions des subventions » dans votre déclara-
tion. 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   Direction Relations entreprises     
   Nelly  STEPHAN-SCHUTZ 
   Service taxe d’apprentissage 
   f.clerc@agrosupdijon.fr 
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Le 10 décembre dernier a eu lieu le premier Forum 
« Entreprises » organisé 
par AgroSupDijon. 
C’est dans un cadre 
agréable et entouré de 
professionnels des sec-
teurs agroalimentaire et 
de l’agronomie que les 
étudiants et les nou-
veaux diplômés ont pu 

échanger et s’informer sur les stages, les métiers et les 
opportunités d’emplois et de carrières. La journée a été 
rythmée par des interventions en amphithéâtre et des 
stands. Une trentaine d’entreprises étaient présentes, 
ainsi que des partenaires 
de l’emploi (l'APECITA, 
Territoires Environne-
ment Emplois Bourgo-
gne, AD Partners, la cel-
lule insertion et emploi), 
les associations des an-
ciens élèves AITAD et 
AIE et le Mastère MAS. 
Les participants ont pu 
assister également à une table ronde sur le thème 
"Ingénieurs et mobilité internationale" en présence des 
partenaires d'aide à la mobilité (Conseil Régional, Ubi-
France, Europe direct) Liane UDE (promo 1978) et Jean 
Luc DEHER (promo 1975) sont venus parler de leur 
parcours à l'international. 
 
 

Quelques témoignages à 
chaud !  

 

     
 

1) Quel(s) objectif(s) vous étiez-vous fixé lors de              
ces rencontres ? 

 
Diplômés sortie en 2008 2009 
 
*Déposer un CV, prendre un premier contact, avoir 
plus d'informations sur le fonctionnement de l'entrepri-
se. 
 

*Discuter de mon parcours 
et de mes attentes avec les 
professionnels. 
 
*Me rendre compte de ce 
que je "vaux" face à un re-
cruteur qui possède mon 
CV. 
 
*J'aurais aimé participer davantage mais je n'ai pu ve-
nir que l'après-midi alors j'ai privilégié les rencontres. 
 
*Développer mon réseau professionnel, rencontrer les 
professionnels et les métiers existants dans les différen-
tes entreprises présentes, me faire connaître, trouver 
des pistes pour un emploi. 
 
*Trouver un emploi. 
 
*Echanges et prise de contact avec des IAA.  
 
2) D'une manière générale, vous jugez les activi-
tés proposées lors du forum :   
Pas du tout satisfaisant,   Plutôt satisfaisant, Plutôt 
pas satisfaisant, Tout à fait satisfaisant ? 

 
Près de 8 % des étudiants qui ont répondu se disent plutôt 
satisfait ou très satisfait par l’organisation du forum.  Ils sont 
d’abord venus pour échanger 
avec les professionnels sur les 
stands, et assister à la présenta-
tion des entreprises. 
 
Les diplômés ayant répondu à 
l’enquête sont venus principale-
ment pour développer leur ré-
seau professionnel : déposer 
leur cv, discuter de leur projet, et trouver des pistes d’emploi. 
 

3) Finalement, quelles étaient vos attentes vis-à-
vis de ce forum, et en quoi celui-ci vous a t'il 
permis d'y répondre ? 
 
Diplômés sortie en 2008 2009 
 
*Informations générales sur la mobilité internationale 
pour les ingénieurs, obtenues lors de la table ronde 
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*Rencontre avec chacu-
ne des entreprises de 
l'agroalimentaire pré-
sentes : objectif que par-
tiellement atteint par 
manque de temps, tous 
les industriels présents 
étant partis avant la fin 
de la table ronde. 
 
*Rencontrer des professionnels et revoir les camarades 
de promo ou d'autres promos pour se remonter le moral 
et se dire qu'on n'est pas seul dans cette situation pas 

évidente du tout parce qu'on 
n'y a pas été préparés; nous 
nous sommes retrouvés du 
jour au lendemain d'une 
position de citoyen actif à 
une position de citoyen pas-
sif avec un profil qui visi-
blement ne plaît pas aux 
recruteurs du moment, donc 

ce n'est pas facile de garder le moral et de ne pas se 
démotiver. 
 
*Je suis très content d'avoir participé à ce forum qui 
m'a redonné confiance et redonner l'envie de poursui-
vre mes recherches. 
 
*Ouverture d'esprit des diffé-
rentes parties présentes qui 
m'ont permis de connaître de 
nouvelles entreprises 
 
*Je pensais qu'il y aurait 
beaucoup plus de postes (emplois) à pourvoir, qui au-
raient été plus spécifiquement destinées à notre école 
(alors qu'il s'agissait beaucoup de stages) 
 

*Mes attentes étaient 
d'élargir mon réseau pro-
fessionnel et de rencontrer 
des industriels susceptibles 
d'être intéressés par mon 
profil. Même si cela ne 
débouche pas sur une em-
bauche, cet échange est 
intéressant. 

 
* Etablir des contacts avec les entreprises, me faire 
connaitre, trouver un emploi. 
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*En recherche d'emploi, je 
voulais rencontrer des en-
treprises actives et dynami-
ques. 
 
*Je souhaitais prendre des 
contacts et transmettre mon 
CV 
 
4) Avez vous des suggestions d'amélioration du 
forum ? 
 
Diplômés sortie en 2008 2009 
 
* Prolonger les entretiens un peu plus tard dans l'après
-midi car je n'ai pas eu le temps de voir d'autres entre-
prises déjà parties. 
 
*Qu'il y ait des réelles offres à pourvoir et auxquelles 
on peut directement se présenter. 
 
* Certains industriels ne proposaient que des offres de 
stage et ont été surpris de s'entretenir avec des jeunes 
diplômés! 
 
*Plus d'entreprises agro alimentaires. 
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Wageningen, retour sur un congrès au 
pays des tulipes 

 
Après avoir quitté la piquante Dijon, traversé le pays 
des bergamotes, croisé quelques relais "moules-frites à 
volonté" sans s'y arrêter au grand dam d'Andrée Voil-
ley, vu 2 moulins au bord de l'autoroute et quelques bul-
bes de tulipes dans une vitrine de la grande rue commer-
çante de Wageningen, le congrès intitulé "Delivery of 
Functionality in complex food systems : Physically-
inspired approaches from nanoscale to microscale" fut 
très enrichissant. 
 
Organisé en 5 sessions étalées sur 3 jours, ce congrès a 
réuni environ 200 scientifiques universitaires et indus-
triels sur des sujets aussi différents que la biophysique, 
la nutrition, les nouvelles méthodes analytiques, les mé-
thodes de simulation et de modélisation. 
 
Au cours de la session 1 (Supramolecular organization 
in foods : glassy systems, protein assemblies and lipid 
phases), les travaux présentés par L. Cipelletti sur la 
mobilité moléculaires dans des systèmes dispersés mi-
cro/nanoscopiques colloïdaux présentent l'originalité 
non seulement d'intégrer les paramètres d'écoulement 
(viscosité, volume d'exclusion, etc.…) mais aussi des 
paramètres d'interactions physico-chimiques et surtout 
l'état physique des particules (dures, molles ou liqui-
des). Les autres conférences innovantes concernaient les 
mécanismes d'auto-assemblage des protéines ou des 
fibrilles amyloïdes, de la polymérisation des huiles ali-
mentaires, ou encore une nouvelle approche des phéno-
mènes de plastification abordée non plus au niveau mo-
léculaire mais au niveau de l'organisation polymérique. 
 
La session 2 (Unravelling food: molecular insights from 
spectroscopy, single molecule techniques and scanning 
probe microscopy) était plus dédiée aux nouveaux outils 
analytiques (spectroscopie) pour approcher la structure 
tri-dimensionnelle et la topologie des systèmes macro-
moléculaires pour incrémenter les modèles de simula-
tion ou de prédiction. Ainsi les techniques de microsco-
pie optique ou électronique couplées à de la diffraction 
des Rayons X ou à de la spectroscopie Raman ou à l'in-
fra-rouge apportent des informations nouvelles quant 
aux relations structure/interaction moléculaires/
composition chimique. Ainsi la topologie de l'ADN ou 
encore la mobilité de l'eau dans les verres et solutions 
de polysaccharides ont pu être observées et décrites 
avec précision.  
 
La troisième session (Biophysics of nutrient digestion 
and absorption) s'intéressait plus aux mécanismes de la 
digestion et de l'absorption des nutriments. 
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 La plupart des interventions relataient d'une part les 
liens entre les caractéristiques physico-chimiques et 
structurales des aliments (gels, émulsions etc..) et la 
capacité des enzymes et des cellules de l'épithélium 
digestif à assimiler les nutriments, et d'autre part, les 
mécanismes physiologiques responsables de la satiété. 
 
Les présentations de la quatrième session (Food com-
plexity: physics, physiology and perception) concer-
naient essentiellement les relations entre perception 
sensorielle et propriétés structurales des aliments. La 
conférence de Melle Mosca a captivé l'assistance. Son 
travail portait sur la réduction des teneurs en sucres 
tout en donnant l'impression de manger aussi sucré 
sans ajouter d'édulcorant intense, mais grâce à l'utili-
sation d'une répartition très hétérogène du sucre dans 
le produit alimentaire. Ainsi, elle a montré qu'on pou-
vait réduire par deux la quantité de sucre apportée 
dans un gel multicouche dont la concentration de cha-
cune des couches était différente tout en maintenant 
une perception sucrée identique. Ces travaux sont par-
faitement dans l'air du temps où l'on cherche à réduire 
la consommation de sucre et de sel. 
 
La session 5 (Food development: technologies and 
ingredients to face nutritional challenges) moins origi-
nale présentait les nouvelles avancées en termes de 
nouvelles applications d'ingrédients, de procédés de 
stabilisation physico-chimiques de systèmes disper-
sés, ou encore de nouveaux procédés d'extraction de 
farines. Seule la présentation de Mr Ubbink ouvrait le 
débat et apportait des éléments de réflexions sur le 
futur et sur les moyens de nourrir la planète 
"raisonnablement". 
 
Pour finir, Dijon était bien représenté à ce congrès, 4 
enseignants et chercheurs de l'ex��ENSBANA, Andrée 
Voilley, Camille Loupiac, Alicia Hambleton et moi-
même y présentaient une douzaine de travaux sur en-
viron 70 présentations. 
 
Pour plus d'info :  
http://www.vlaggraduateschool.nl/df09/ 
 
Frédéric Debeaufort 
Promotion 1991 
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VITAGORA ? Peut-être que certains d’entre vous ont 

déjà croisé ce nom 

quelque part, que ce 

soit lors d’une discus-

sion sur votre lieu de 

travail, à l’occasion 

d’une conférence ou 

d’une formation, ou 

encore à la lecture d’un 

article. Savez-vous pour autant ce que renferment ses 

quatre syllabes qui ne sont apparues dans l’univers de 

l’agroalimentaire que très récemment ? En fait, VITA-

GORA est l’un des 71 Pôles de Compétitivité français. 

Cela vous dit quelque chose ? Oui, peut-être ? Non ? 

J’observe que certains parmi vous ont besoin qu’on leur 

rafraîchisse la mémoire. Souvenez-vous, c’était le 14 

septembre 2004, lors de la réunion du Comité Intermi-

nistériel d’Aménagement et de 

Développement du Territoire 

(CIADT), en présence du Pre-

mier ministre d’alors, Jean-

Pierre Raffarin. Il s’agissait de 

réfléchir à la construction d’u-

ne croissance durable avec, au 

nombre des solutions adoptées par l’Etat, le lancement 

d’un appel à projets visant à octroyer le label « Pôle de 

Compétitivité » aux différents projets qui seraient rete-

nus.  

 

Ainsi Bourgogne et Franche-Comté décidèrent de s’as-

socier autour d’une thématique forte, « Goût, Nutrition, 

Santé », un choix légitimé par leurs compétences réci-

proques, complémentaires, qui s’enracinent dans une 

longue tradition culinaire et de bien-être. Dans l’urgen-

ce, une petite équipe développa un projet, baptisé VI-

TAGORA.  

« Labellisé » en juillet 2005, celui-ci se retrouva un peu 

comme dans la peau d’un voilier à la veille du départ de 

ce qui allait être une sorte de Vendée Globe de l’innova-

tion. Tout restait à faire.  

 
Depuis, VITAGORA trace sa route, emmenant à son 
bord des multinationales, des PME, des établissements 
de recherche et de formation, des laboratoires de R&D,  

des organisations professionnelles. Cela dit, au fil des 

jours, il a fallu optimiser ses performances, d’abord en 

boostant son équipage qui compte notamment deux an-

ciens de l’ENSBANA, Christophe Breuillet (promo 

2001), le directeur du pôle, et Claire Arcostanzo (promo 

2006), la responsable de l’équipe projet.  

 

Ensuite, VITAGORA s’est doté des meilleurs instru-

ments pour naviguer aussi bien par temps calme que sur 

une mer agitée.  Ainsi propose-t-il une gamme de servi-

ces pour accélérer et affiner la démarche d’innovation 

de ses adhérents : intelligence économique, propriété 

industrielle, ingénierie 

technique et financière, 

prospection et promotion à 

l’international, congrès 

international annuel à Di-

jon.  

 

Enfin, le pôle a mobilisé toutes les compétences dispo-

nibles à terre, au sein de la Bourgogne et de la Franche-

Comté, mais également sur le plan national et interna-

tional. Prenant comme point de départ les attentes du 

consommateur en termes de goût et nutrition, il a identi-

fié 4 axes stratégiques (1) à partir desquels il détermine 

la route à suivre pour atteindre son but. 
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Résultat : VITAGORA occupe aujourd’hui une place de 

leader parmi les 14 pôles de compétitivité français du 

secteur de l’agroalimentaire, avec près de 140 entrepri-

ses fédérées autour de 100 projets, dont 44 ont déjà été 

financés et lancés. Mais la course est encore longue. 

Aussi n’est-il pas question de s’endormir sur une es-

quisse de succès, mais de maintenir le cap, qui nécessite 

parfois de redéfinir des choix et d’affiner sa stratégie.  

 

En traçant ainsi sa route, VITAGORA a su favoriser 

dans son sillage l’émergence d’un « certain état d’es-

prit » qui commence à rejaillir sur la Bourgogne et la 

Franche-Comté, voire au-delà des frontières de ces deux 

régions. Désormais, chercheurs et PME se parlent, 

échangent, ébauchent des projets, innovent ensemble, 

VITAGORA étant là pour catalyser toutes ses énergies 

qu’il a su générer au cours de ces dernières années. Et 

au bout de cette aventure, il y a des projets de R&D lan-

cés, dont certains s’achèvent déjà, un renforcement de la 

visibilité et lisibilité de la recherche, de nouvelles im-

plantations en région, et par conséquent une activité 

économique accrue.  

 

D’où l’importance des Pôles de Compétitivité pour la 

France et, plus particulièrement, de VITAGORA pour 

les acteurs de l’industrie et de la recherche de son ré-

seau. Des questions ? Envie de monter à bord ? Dans ce 

cas, n’hésitez pas à consulter le site Internet du pôle : 

www.vitagora.com Quant à éclaircir un point précis, 

vous pouvez toujours contacter son équipage par mail.  

 

      L’Equipage 

 

 

(1) 

- Le goût tout au long de la vie 

- La construction, préservation et reconstruction du capital 

santé du consommateur 

- Les formulations, procédés et matériaux au service du goût 

et de la nutrition 

L’élaboration des productions agricoles : impact sur le goût et 

la nutrition 

      

Emmanuelle Barrier (assistante  de direction),  

Marthe Jewell (responsable de communication),  

Christophe Breuillet (promo 01)(directeur général),  

Claire Arcostanzo-van Overstraeten (promo 06)(resp. projets),  

Delphine Goget (Ingénieur projets) 
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L’AIE est partenaire  
des 4L TROPHY  

dont voici quelques nouvelles : 
 

 
· Le moteur de la 4L est en train d'être démonté et 

refait à neuf. 
 
· La carrosserie et la peinture de la voiture seront 

prochainement. 
 
· Les encarts publicitaires de la 4L seront réali-

sés par Huret'Graphy. 
 
· Nous organiserons une journée en Calade (Ville 

de Villefranche Sur Saône, 69) en Janvier 2010 
avec les jeunes du Service Jeunesse pour leur fai-
re partager notre aventure. 

 
· Toutes les 4L de Dijon inscrites au 4L Trophy 

2010 se réuniront dans le centre ville de Dijon 
courant Janvier. 

 
 
Pour plus d'informations, n'oubliez pas de vous  
rendre sur notre blog :  
http://les.4.elles.trop.filles.over-blog.com/ 
 
 
et sur notre blog créé spécialement pour vous, nos 
sponsors :  
http://les-sponsors-de-louloute.over-blog.com/  
  
A très bientôt,  
  
Merci encore à tous de nous soutenir dans ce projet. 
 
Cordialement, 
  
Mlles Poissonnet Sarah et Salanson Catherine-Alix 
 
 

 
 
 

 
 

4 Jeunes Ensbaniennes  
tentent l’aventure 4L trophy  

du 18 au 28 février 2010 ! 
 
 

 
                                           Catherine-Alix 
                                            SALANSON 

                                            & 
                                            Sarah 

                                             POISSONNET 
  

  

  

Si vous souhaitez participer à notre projet, c’est 
très simple ! Contactez-nous : 

  
les.4.elles.trop.filles@gmail.com 

  
sarah.poissonnet@free.fr 
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Assemblée Générale de l’Association des Ingénieurs de l’ENSBANA 
Samedi 6 février 2010  Salle du Conseil—ENSBANA 

 
 
21ème Gala de l’ENSBANA 
Samedi 6 février 2010  
Cap-Vert Dijon-Quétigny 
 
 
25 FEVRIER 2010 de 14H à 17H   
Forum :  « Les réseaux d’accompagnement et la création d’entreprise » 
Nelly  STEPHAN-SCHUTZ 
Le programme vous sera envoyé le 15 janvier 2010 
AgroSup Dijon  
Tour Erasme-Amphithéâtre REMOND  
26 Bd Docteur Petitjean - 21000 Dijon 
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ATTENTION  à compter du 1er janvier 2010 vous pouvez nous joindre : 

 

 Par mail : 

             aie@agrosupdijon.fr                   o.chadli@agrosupdijon.fr 

  

Par téléphone ou par Fax 

                     

   03.80.77.40.96 ou 03.80.77.40.11 
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Aurélie PAYRE (06) et Alexandre JOUVIN le 9 mai 209 
Delphine BAROIN (02) et Thierry OLLE  le 13 juin 2009 
Elena NE (06) et Julien ALIX (06) le 4 juillet 2009 
Céline RAMARD (97) et Sambath LOY le 22 août 2009 
Claire ARCOSTANZO (06) et Amaury van OVERSTRAETEN  
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Ils sont heureux de vous faire part de leur mariage. Nous partageons leur joie et leur adressons tous  nos vœux 

de bonheur, 

�$#
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Toutes nos félicitations aux heureux parents, et bienvenue à tous ces bébés, 

 
 
Entre désert et gratte-ciels et sous le soleil de Dubai est apparu Lana le 19 mars 2009. Les parents Peggy (WALTER) (00) et Gré-
gory OLIVAS sont aux anges. 
Ellie est toute fière de vous annoncer la naissance de son petit frère Johan né le 10 juillet 2009. Audrey (SIKORA) (01) et Sté-
phane COMBALBERT. 
J’ai pointé le bout de mon nez le 17 juillet 2009 pour le plus grand bonheur de mes parents, je réponds au doux prénom de Sarah 
Anne Laure (HENRY) (00) et Lionel CULTY  
Audrey (MIETTON) (02) et Charles HENRIOT ont la joie de vous faire part de la naissance de Juliette le 23 juillet 2009. 
Ghislain (VARIN) (02) et Marie QUESNOIT et Cléa ont la joie de vous annoncer la naissance de Salomé le 26 juillet 2009. 
Antoine a la joie de vous annoncer la naissance de sa petite sœur Valentine le 26 octobre 2009. Stéphanie (FRASSON)(98) et 
Frédéric (GHAZAROSSIAN)(96). 
Paul et Alice ont la joie de vous faire part de la naissance de leur petit frère Nicolas le 10 novembre 2009. Marie 
(BERGOUGNOUX) (97) et Clément PARIGOT. 
Pour la plus grande joie de ses parents et de son grand frère Paul, Tom est arrivé le 20 novembre 2009. Cécile (BILLET) (94) et 
Philippe RATINAUD. 
 
 
 
 

ILS NOUS ONT QUITTES 
 
Paul DUMAS le 25 août 2009 à l’âge de 71 ans . 
Paul DUMAS a été maître de conférences de biochimie à l’ENSBANA depuis la création de l’école jusqu’au 1er octobre 1988. 
Eva KOSANIC, nous a quittés à l’âge de 22 ans pendant son stage de 2ème année en Nouvelle Zélande. 
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