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Le consortium de Recherche et d’Innovation
Sur la Transformation Alimentaire

Un consortium de recherche précompétitive
dédié au 1 secteur manufacturier québécois

Mandat confié par Agriculture, Pécheries
et Alimentation
le gouvernement du p b
Québec

Québec a McGill

Les partenaires stratégiques activement engagés

CONSEIL DE LA :;?f‘

o] TRANSFORMATION
ALIMENTAIRE
DU OU EBEC Un savoir G’Ul‘ se partage




Une plateforme réunissant tous les acteurs de
la transformation des aliments

Etablissements
de recherche

Investisseurs,
Industriels

Industries
CONnNexes

industrie de
transfarmation
alimentaire

ﬁ N Chercheurs

Couvernements




Mission, Vision et Valeurs

Permettre aux transformateurs alimentaires et aux
milieux de la recherche d’améliorer leur capacité
concurrentielle grace a la recherche et I'innovation

Faire de la transformation alimentaire un des
secteurs manufacturiers les plus dynamiques en
recherche et en innovation

- Collaboration, pré compétition, communication,
'I’»“ changements positifs et création de valeur a long
‘Q

v terme




Les enjeux et les priorités de I'industrie
québécoise de la transformation
alimentaire en matiere de recherche et
d’innovation technologiques

VOIX de I'Industrie:
Sondage et le Comite d’ldentification
des Enjeux et des Priorités



Secteurs représentés

Sondage Entrepris par RITA

® Secteur de transformation des produits
laitiers

M Secteur de la transformation de la viande

m Secteur de transformation des fruits et
légumes

M Secteur de |la péche

M Secteur des jus et des boissons

M Secteur de la transformation des farines -
boulangerie, patisserie, biscuits

M Secteur des ingrédients alimentaire

W Secteur des confiseries et produits sucrés

W Autres

Tailles des entreprises

Petites
m<20 emplovés} ,
entreprises
B 20-50 employés
Moyenne

® 51-100 employés X
entreprises

H 101-500 employés

} Grandes

W >500 employés >
entreprises




Innovations and Compétitivité - Sondage

Innovation de Produits

INGREDIENTS

CONFISERIESET

TRANSFORMATION.... | SN AN 1 Iy

JUS ET DES BOISSONS
PECHE

FRUITS ET LEGUMES

VIANDES ET...

PRODUITS LAITIERS

® Nouveaux produits a valeur ajoutée

® Produits destinés
® Produits pouvant

® Enjeux de sante d

a I'exportation
s’adresser a des niches de marchés ou clienteles spécifiques

es populations (alimentation santé)

m Diminution des colits d’emballage, de transport, etc.

= Prolongation de la durée de vie du produit

Innovation de Procédés

INGREDIENTS... | I o
CONFISERIES ET... N D e i
TRANSFORMATION DES... I e
JUS ET DES BOISSONS s

PECHE | I N I

FRUITS ET LEGUMES | I 0 I o

VIANDES ET PRODUITS... N D
PRODUITS LAITIERS Il__l_-
| |

m Amélioration de la souplesse de production

m Amélioration de la productivité /réduction de colits

= Création de la capacité de produire un ou des nouveaux produits

m Amélioration de votre capacité a vous conformer aux normes/exigences d’un
donneur d’ordre

= Amélioration de la qualité / salubrité / uniformité d’un produit

= Amélioration de votre capacité a vous conformer aux normes/exigences
environnementales

RI1TA



Transformez les Enjeux en Opportunités

Consommateur

Consolider le secteur pour qu'’il réponds
aux besoins du consommateur informé
plus que jamais

Optimiser l'utilisation de
I'eau, d’énergie et la
matiere dans une
perspective d’économie
circulaire
Développement durable

Les enjeux de I'industrie de la Compétition
Transformation Alimentaire 0 Restez compétitive en innovant

o . grandes attentes des consommateurs

*changement constant du marché
*régulations de plus en plus complexes

* controle des matiéres premieres (prix/qualité)
sconcurrence féroce

Reglement et Salubrité o \ B o

Créer la valeur amont en garantissant la Cout et efficacité de production

tracabilité a travers la chaine Adoptez et optimisez les opérations/

d'approvisionnement technologies pour une meilleure gestion du
risque



Theémes et Priorités par Secteur

Secteur de transformation
des produits laitiers

1. Améliorer les rendements de production
etla durée de vie

2. Améliorer le rendement et les colits de
transformation des aliments

3. Valoriser les sous-produits de I'industrie
agroalimentaire

4. Saisir des occasions de développer des
produits alimentaires identifiés Clean
Label

Secteur de transformation
des fruits et légumes

1.Développer des stratégies qui
permettent de prolonger la stabilité et
la durée de conservation des produits
alimentaires

2.Développer des emballages adaptés

3.Développer des produits santé et
déterminer leurs impacts

Secteur des jus et des

boissons

1. Développer des emballages
adaptés/écoresponsables

2. Saisir des occasions de développer des
produits alimentaires identifiés Clean Label
en utilisant des ingrédients de substitution

3. Développer des produits différenciés a
appellation contrélée et protéger leur
reconnaissance sur les marchés

4. Améliorer les rendements de production et
la durée de vie

Secteur dela
transformation des farines

1.ldentifier, valider et promouvoir les
antimicrobiens et les conservateurs naturels
dans le contexte de Clean Label

2.Valoriser les sous-produits et les produits peu
valorisés

3.Saisir des occasions de développer des
produits alimentaires identifiés Clean Label en
utilisant des ingrédients de substitution

4.Développer des produits différenciés &
appellation contrélée et protéger leur
reconnaissance sur les marchés

Secteur de transformation
de viande

1. Améliorer les rendements de production
etla durée de vie

2.  Améliorer le rendement et les colits de
transformation des aliments
(Automatisation)

3. Développer des produits différenciés a
appellation contrélée et protéger leur
reconnaissance sur les marchés

4. Saisir des occasions de développer des
produits alimentaires identifiés Clean
Label

Secteur de la péche

1. Valoriser les sous-produits de
I'industrie agroalimentaire

2. Développer des stratégies qui
permettent de prolonger la stabilité et
la durée de conservation des produits
alimentaires

3. Développer de nouveaux produits

4.Développer des produits adaptés aux
marché exportation (européen)

Secteur des ingrédients
alimentaires

1.Développer des stratégies qui permettent de
prolonger la stabilité et la durée de
conservation des produits alimentaires

2.1dentifier, valider et promouvoir les
antimicrobiens et les conservateurs naturels
dans le contexte de Clean Label

3.Développer les produits santé et
détermination de leurs impacts

4. Améliorer les rendements de production et la
durée de vie
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Themes Prioritaires de Recherche et Développement

Innovation de Produits

* Développement des produits alimentaires et des ingrédients de substitution permettant le « Clean
Label », comme des antimicrobiens naturels, des stabilisateurs naturels, des substituants de sucres
blanc, des antioxydants et rehausseurs de gout.

* Développement des stratégies ou approches qui permettent d'améliorer les propriétés
nutritionnelles des produits alimentaires d’'une maniére intrinseques ainsi que la perception des
consommateurs.

Innovation de Procédés

0 Développement et optimisation de nouvelles technologies associées a la qualité alimentaire et
s’adressant a plusieurs secteurs d’activité : Salubrité, Durée de vie, Sensoriel, Controle et maitrise
des produits.

O Amélioration de I'efficacité énergétique et réduction des pertes ainsi que la valorisation des sous-
produits dans une perspective potentielle « d’économie circulaire ».



Innovation de Produits

Développement des produits alimentaires et des ingrédients de substitution
permettant le « Clean Label », comme des antimicrobiens naturels, des stabilisateurs
naturels, des substituants de sucres blanc, des antioxydants et rehausseurs de gout.

Antimicrobiens
Naturels

Identification ou développement des Ingrédients

Naturels

Colorants Stabilisateurs
Naturels de texture Les attributs des Profils Analyse Des données
Chimiques et Fonctionnels Cartographiques

Clean Label

Rehausseurs Substituants
de Gouts de Sucres

Formulations Agroalimentaire et Qualité

Solutions Innovantes pour  Répondre aux Contraintes
Maintenir la Qualité Techniques

Antioxydants




Innovation de Produits

Développement des stratégies ou approches qui permettent d’améliorer les propriétés
nutritionnelles des produits alimentaires d’'une maniére intrinseques ainsi que la
perception des consommateurs.

e Amélioration la qualité
nutritionnelle

* Préservation du contenu
nutritionnel

Propriétés nutritionnelles

* Enrichissement par des composes

Approches a explorer exogénes
e Fortification intrinséques

i e Comprendre la perception des
Perception des consommateurs

consommateurs e Agir en fonction de la perception
des consommateurs




Innovation de Procédé

Développement et optimisation de nouvelles technologies associées a la qualité
alimentaire et s'adressant a plusieurs secteurs d’activité : Salubrité, Durée de vie, Sensoriel,

Controle et maitrise des produits.

Développement

Durée de Vie Salubrité des technologies
Optimisation des Préservation Maintenance
technologies de la Qualité de la Qualité
Perception Propriétés
conscci)?rswma— sensorielles Adaptatlon.des
tours et texturales technologies



Innovation de Procédé

Amélioration de l'efficacité énergétique et réduction des pertes ainsi que la valorisation
des sous-produits dans une perspective potentielle « d’économie circulaire ».

Amélioration
/_ de l'efficacité
Perte Perte de Génération des

d’Energie Matiere Sous-Produits
\ Régénération/ _/

Réutilisation
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Une gouvernance engagée et 3 plateformes réunissant
I'industrie, les milieux de la recherche et les autres partenaires
de I’écosysteme

Réseau de cocréation Projets compétitifs

Transformez les Enjeux en Opportunités




Réseau de recherche en cocréation avec l'industrie

10+ entreprises ET Autres institutions de recherche
24-36 mois

Valeurs: Partage, cocréation et création de valeur a long terme

™

| ml () an
9 9 e - — - - j.-" |_\ _r? - S - B G
Ah a'A &'4 - sl S Ch
Ateliers Demande
collaboratifs détaillée

Le réseau a comme objectif premier de briser les silos entre les entreprises, les
secteurs industriels et le milieu de la recherche, de sorte de leur donner accés a des
innovations et a des technologies qui procurent un avantage significatif aux
participants




Réseau de recherche en cocréation avec l'industrie

PME, grands
transformateurs et les
membres de leur

W EINE
d’approvisionnement

Faire levier de
I'intelligence collective
et des forces en
recherche et en
innovation en
transformation
alimentaire

Avoir acces a l'expertise
et aux capacités
scientifiques /
technologiques du
milieu de la recherche
québécoise en sciences
des aliments

Promouvoir l'innovation
industrielle pour
répondre de maniere
optimale aux priorités
et aux besoins de
I'industrie

Accélérerle
développementet la
commercialisation des
technologies

Favoriser le transfert de
connaissances ainsi que
le développement de
PHQ




Processus de co création pour livrer un impact durable

Q,

COMITE DE CO-
CREATION
SONDAGE .
o Développment
» Distribué des enjeux et

a toute priorités
I'industrie
alimentaire au
Québec

+ 100 réponses

ﬁ .
DEUXIEME

ATELIER
PREMIER
projets

+ Partager les

priorités

« Développer

les projets

/ I":"\
it £ e

TROISIEME
ATELIER

PROPOSITION

« Soumettre la
proposition en
vue de son
financement

VISITES
INDUSTRIELLES/ ° Presenter les
PREPARER LES ~ Projets
PROPOSITIONS * Approbation

des projets
« Les chercheurs - proj
visitent chaque ~ * "articipants

partenaire fourniront
industriel des lettres de
soutien

« Développement
des propositions

« Determiner les
budgets

Une contribution financiere minimale,
avoir acces a des résultats a fort impact

d’un portefeuille de projets



Deuxieme Réseau précompétitif de Co-Creation
RITA-CTAQ 2019-2021

Réseau précompétitif de Co-Creation RITA-CTAQ intégrant la recherche et le transfert sur
« la naturalité », «les technologies douces » et « |'éco-efficiencie » en vue de répondre
aux enjeux actuels et futurs du secteur de la transformation alimentaire

|. Développement d’une platforme « intelligente » multidimensionnelle
d’ingrédients naturels multifonctionnels et des cartographies de procédés de
transformation, ayant les différents stades de maturité et du développement,
ainsi que des outils stratégiques pour assurer I’homogénéité des produits ainsi
qgue la valorisation des sous-produits.

Il. Meilleure Compréhension de la naturalité chez les consommateurs; et
développement des stratégies et des solutions technologiques « intelligentes »
permettant le clean label et d'augmenter I'aspect pro-sante des aliments.

I1l. Adoption « des technologies douces » dans une perspective de « hurdle » pour
assurer la salubrité des aliments tout en préservant leur valeur nutritive.

IV. Explorer des solutions durables en vue de diminuer l'utilisation de l'eau de
nettoyage et de valoriser les sous-produits et ceux sous exploites.



Deuxieme Réseau précompétitif de Co-Creation
RITA-CTAQ 2019-2021

Secteur de la Secteur de la transformation Secteur de
transformation de la des farines, boulangerie, et transformation des fruits
viande patisserie et légumes

Secteur de la transformation
des produits laitiers

| b
5 7 T
':'. il " £
R S 2
T

> -.7 I I'LPPEIi

| Secteur de I'emballage \
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Une gouvernance engagée et 3 plateformes réunissant
I'industrie, les milieux de la recherche et les autres partenaires
de I'écosysteme

Réseau de cocréation Projets compétitifs




Projets de recherche collaborative

2+ entreprises ET 1+ institution de recherche

Requérant: institution de recherche

Aide financiere max 40-70% (NMT: 1 a 3) et 20% (NMT: 4 a 7)

o~ .,

l II'. — l\“"'.."l
, H\ l. _'E/ |
vl =/ Institution de
—t . Y, nstitu
m» R I TA+ ﬁ@ﬁ = AN » " W cherche
Demande Evaluateurs
détaillée externes




Programme d’accompagnement en innovation ouverte

(PAIO)
Cohorte de 15 entreprises
Dirigé par la Fondation Initia

Les entreprises qui veulent réinventer une orientation et développer une

vision innovation significative
Les entreprises qui cherchent a créer un réseau stratégique de collaborateurs-

innovateurs, verticaux et/ou horizontaux.

Les entreprises qui veulent initier des démarches sous la formule «boot camp» sur
une base soit individuelle, ou de groupe, ou avec des partenaires d’affaires.

I-— . .J.:" . A E— i
A e 2

Evaluateurs
externes

Demande
détaillée

RI1TA



; INITIA

Un savoir qui se partage

La Fondation INITIA contribue a 'avancement du monde

alimentaire par le transfert de connaissances.

Les activités de la Fondation INITIA sont au service de tous les acteurs de la
transformation des aliments et ont pour objectif de :

favoriser le dialogue et I'échange;

eencourager I'innovation;

*transférer les connaissances;

edisséminer I’'information.




Contactez-nous!

Salwa Karboune Marika Houde
Directrice scientifique Chargée de projets

Dimitri Fraeys, Fondation Initia
Responsable du PAIO

Bureau MS2-064

Pavillon MacDonald-Stewart

21111 rue Lakeshore, St-Anne-de-Bellevue (QC) H9X 3V9
Faculté des sciences de I’agriculture et de I'environnement

www.mcgill.ca/consortium_rita
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