1 CAMPUS )

D’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR .

I_ R R A | N E IN P cesi ET DE FORMATION PROFESSIONNELLE . icn
business school

ARTEM

UNIVERSITE
DE LORRAINE

.. ] Ateliers de Transferts et d’Innovations (ATI), dispositif de formation par I'action
n c t Iv p m E associant des PME/ETI du Grand Est et plusieurs grandes écoles. Le but est de faire
bénéficier les entreprises d’apports croisés afin d’accélérer le développement de

DES PARTENARIATS STIMULATEURS D'INNOVATIONS leurs innovations et former les étudiants sur des cas concrets.

@

ATI n°18 : Améliorations de protéines végétales produites localement
pour l'alimentation humaine
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C&DAC est une société de recherche, développement et innovation spécialisée dans la mise au point de nouveaux
produits alimentaires. L’entreprise développe des offres répondant aux enjeux d’'une alimentation saine et durable en
intégrant I'ensemble des acteurs de la filiere agroalimentaire (producteurs, entreprises, restaurateurs).

La féverole est une légumineuse tres qualitative sur le plan nutritif qui se cultive aisément sur le territoire du Grand
EST. Il s’agit de mettre au point un procédé couplant fermentation (naturelle) et extrusion pour en améliorer les
qualités digestives et gustatives. L'objectif visé est la production a grande échelle pour I'alimentation humaine.

L’Ecole Nationale Supérieure d'Agronomie et des Industries Alimentaires de Nancy (ENSAIA) forme chaque année 160
ingénieurs aptes a remplir des fonctions techniques et économiques de haut niveau dans les secteurs de I’agriculture,
de I'agro-industrie, des industries alimentaires et biotechnologiques, dans I'environnement et dans I'ensemble des
activités qui leur sont liées.

L'ENSIC, école spécialiste du génie chimique et du génie des procédés forme des ingénieurs polyvalents dans les
domaines de I'énergie, de la chimie, de I'environnement, du développement durable, des biotechnologies, de la santé
et des technologies innovantes. Les étudiants de ces deux grandes écoles collaborent de maniére croisée avec
I’entreprise pour faire progresser le projet.

L'ENSIC se concentre sur les problématiques liées a I'extrusion par des recherches bibliographiques, monte un plan
d’expériences et réalise des premiers essais. LENSAIA y ajoute les tests de fermentation et prend en charge la
campagne de mesures des qualités nutritionnelles.
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