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1. BILAN

a) OBJECTIFS FIXES EN 2012-2013 ET RESULTATS OBTENLS

Obijectifs fixés Résultats obtenus

e Assurer la recherche et le développement dansdewmides des sciences et ATTEINT

technologie des aliments et de la biotechnologimeataire.

» Desservir les transformateurs alimentaires en deaqtrait a la recherche  ATTEINT

appliguée et au développement de nouveaux pragliitentaires.

» Desservir I'industrie alimentaire dans le domaimenaicrobiologie alimentaire,  ATTEINT
de la chimie alimentaire, du génie alimentaire,l’dssurance qualité et de
I'évaluation sensorielle des aliments.

* Renouveler la certification a la norme internatlendSO 9001 : 2008 des  ATTEINT
laboratoires de microbiologie et de chimie

* Renouveler la certification du laboratoire de miotogie aux normes du pPROGRAMME
« Programme canadien de contrble de la salubr#¢énddlusques » (PCCSM). ABOLI

e Travailler a faire I'implantation de la norme imationale ISO/IEC 17025: EN COURS
2005 - PALCAN pour les laboratoires de microbiotogit de chimie et en

obtenir la certification.

= Travailler & développer des nouvelles alliancesudtie — université — EN COURS

gouvernement et renforcer celles déja existantes.

b) MISSION DU CENTRE DE RECHERCHE SUR LES ALIMENTS

Le Centre de recherche sur les aliments (CRA) @s¢ \a la recherche appliquée et fondamentaleaet a |
formation dans les domaines des sciences, desdiedies et des biotechnologies alimentaires. St ro
premier est de catalyser I'innovation et le trartgfchnologique, et de stimuler I'émergence devebes
initiatives de développement favorisant ainsi lanpétitivité des industries agroalimentaires et negi

locales.

Le CRA voit a la livraison de services de qualit¢iddustrie agroalimentaire et marine du Canada
Atlantique, particulierement celle du Nouveau-Bmitk, en appuyant et en facilitant le développement
des petites et moyennes entreprises de transfammpéir la recherche appliquée, le développement de
nouveaux produits et procédés, la valorisation matiéres premiéres agricoles et de la péche et des

analyses chimiques, microbiologiques et sensaosielle



c) RESSOURCES HUMAINES ET INFRASTRUCTURE DE RDC

Direction :

- Pascal Audet, Ph.D., directeur, professeur agiESANEF

- Natalie Carrier, Ph.D., directrice TESANEF, suénie immédiate

- Lila Bourenane, secrétaire administrative et respble du systeme qualité.

Analyses chimiques et microbiologiques :

- Chantal Beaulieu, MBA, B.Sc., responsable des ktboes de microbiologie et de chimie

- Yasmine Belbraouet, B.Sc., technicienne en mictobie

- Linda Williams, aide technicienne

Direction générale de la recherche d'Agriculture etAgroalimentaire Canada (AAC) :

- Denyse LeBlanc, M.Sc., attachée de recherche

- Bernadette Goguen, technicienne de recherche

Chercheurs membres du CRA :

- Etienne Dako, Ph.D., professeur agrégé, ESANEF

- Lita Villalon, Ph.D., professeure titulaire, ESANEF

Professeurs, chercheurs et étudiants ayant utilidés services ou les infrastructures du CRA :

- Assitan Dite Atta Diallo, stagiaire, B. Sc. -régimnoopératif, Spéc. en biochimie régime coop, aide-
technicienne au laboratoire de microbiologie (ngwi@ 2013).

- Banel Fatoumata Thiam, stagiaire, B. Sc. -régio@pératif, Spéc. en biochimie régime coop, aide-
technicienne au laboratoire de microbiologie (@it aolt 2012 et mai et juin 2013).

- Marie-Pier Giard, stagiaire, Maj. en biochimiegirée coop, aide-technicienne au laboratoire de
microbiologie (juillet et aolt 2012).

- Dix-huit (18) étudiants du programme B.Sc. Nutritimscrits au cours NUAL 3220 « Laboratoire
chimie alimentaire » ont utilisé le laboratoire deimie alimentaire du CRA durant le semestre
d’hiver 2013 sous la supervision de Pascal Audéassistance technique de Bernadette Goguen et

Yasmine Belbraouet. (voir la section « Formatidiinaustrie et & I'académique »)

d) ACTIVITES DE RECHERCHE — DEVELOPPEMENT - CREATIO N (RDC)

* PROGRAMMES ET PROJETS PRINCIPAUX

« Evaluation des pratiques hygiéniques des étudsamt du personnel campus de I'Université de
Moncton par échantillonnages microbiologiques et suee de I'impact d’'une campagne de santé par
sondages. »Ce projet est dirigé par les professeurs Etienakol2t Pascal Audet. Un financement de la
FESR a été accordé pour ce projet. L'objectif géinde notre projet est de faire une évaluationade |
propreté microbiologique des surfaces environneabemtde I'Université de Moncton, Campus de
Moncton et d’entreprendre une campagne de promodgolavage des mains et de pratiques hygiéniques
générales. Il s’agit également d’entreprendre deslages auprés des étudiants et du personnel du
Campus avant et aprés la campagne qui évalueroningact sur les pratiques hygiéniques des étugliant
et du personnel du Campus de Moncton. Les donr@es@es par ce projet permettront la mise au point
d’'un modele innovateur d'intervention hygiéniquenotercialisable de contréle de lavages des mains.
Ce modéle permettra d’établir les bases pour unéeéplus étendue couvrant les autres campus, les
colleges communautaires et autres établissemeatiichtion du Nouveau-Brunswick. Une étudiante

M.Sc Nutrition-alimentation a débuté ce projet @&but 2013. Elle est actuellement en train d’append



les méthodes danalyses microbiologiques au labiveat et débutera les échantillonnages

environnementaux.

« Stratégies pour atténuer la diffusion d’agents ddoterrorisme dans le systéeme alimentaire
canadien». Denyse LeBlanc était collaboratrice sur ce prdgtrecherche de quatre ans et demi dirigé
par un chercheur d’Agriculture et Agroalimentairan@da & Summerland, CB. Le but principal de ce
projet était de développer un outil informatiqudili@ant un logiciel de simulation et un systeme
d’information géographique) pour I'identificatioresl vulnérabilités et I'évaluation des risques aéso&

la contamination du systéme alimentaire par destageicrobiologiques. Les bienfaits de cette appeoc
étaient démontrés a l'aide d’une analyse détaillésecteur de la fabrication et de la distributierlaitue
coupée préte-a-manger. L’amélioration du procedgassionnel axé sur la modélisation et I'évaluation
des risques, rendu possible grace a cet outitritdtique, bénéficiera les intervenants responsatses
l'identification et de la résolution des vulnéréé dans le systeme alimentaire. En 2012-13, Madam
LeBlanc vérifia I'exactitude de la base de donmé&nale assemblée pendant ce projet pour caisstér
la production, la distribution et la vente au déti& la laitue coupée préte-a-manger. En plus, kieda
LeBlanc participa a la vérification des résultatandlyse et de cartographie d’événements simulés de
contamination. Le projet fut terminé a la fin mamkl3 et un rapport final fut présenté. Certainsltéts

ont été présentés ou publiés en 2012-2013 et lxbomteurs de ce projet s'attendent de présetter

publier des résultats plus complets au courana gedchaine année.

« Mise au point d'un systeme de traitement thermigagempérature moyenne pour I'assainissement
de cantaloups entiers. Denyse LeBlanc était collaboratrice sur ce prdetdéveloppement d’'un an
dirigé par un chercheur d’Agriculture et Agroalin@ine Canada a Kentville, N.- E. Le but principal d
ce projet était d’évaluer le comportement du pategisteria monocytogenes a la surface de cantaloups
frais suite a un traitement thermique a températuwgenne (82 a 95°C). En utilisant des souches non-
pathogéniques deisteria innocua, des essais ont démontré qu’un traitement theenitpu4 min a 84°C
permettait de réduire de 99.99% le niveau de lissteta surface de melons inoculés artificiellemsanhs
effets indésirables sur la qualité de la chair mesons. Par contre, le traitement thermique modidfte
caractéristiques physiologiques de la pelure. Cesmig permettent de démontrer qu’un traitement
thermique a température moyenne est susceptibswuter la salubrité de fruits et Ilégumes fraisteCet
information permettra au manufacturier du systemeraitement thermique de promouvoir les bienfaits
de son systeme. Pendant ce projet, Madame LeBlane$ponsable de la planification du systeme
d’instrumentation nécessaire pour la déterminafiwtraitement thermique optimum et de la planifaat
des essais pour mesurer l'effet du traitement tlogprensur la qualité du produit aprés entreposage. L
projet fut terminé a la fin mars 2013 et un rapdoral fut soumis. Les collaborateurs de ce projet

s'attendent de publier des résultats plus completsourant de la prochaine année.

» DIFFUSION DE LA RECHERCHE

La liste des publications et communications réalizdr les chercheurs membres et attachés auxtéstivi

du CRA est disponible pour consultation au sededtdu CRA.



e) AUTRES ACTIVITES
» SERVICES ANALYTIQUES

Analyses microbiologiques :

En 2012-2013, le laboratoire de microbiologie & lfaisuivi de la qualité microbiologique de produite
26 compagnies. Les principales analyses du lakiczade microbiologie sont les suivantes : Colifosme
totaux et fécauxEscherichia coli, Saphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Salmonella, et

Compte total aérobie.

Analyses chimiques :

En 2012-2013, des analyses chimiques ont été fadteisle compte de 9 clients. Les principales sy
du laboratoire de chimie sont les suivantes : Grasnidité, pH, Sel (NaCl), Activité de I'eau (Met
Histamine.

Types d’analyses microbiologiques et chimiquesgéas en 2012-2013 :

- Analyses chimiques pour 6 compagnies du comi&estmorland, 2 de Kent et 1 de Gloucester

- Etalonnage de thermomeétres et test de résidilstenrs ;

- Analyses chimiques pour le laboratoire de chialimentaire (NUAL 3220) de I'Ecole des sciences
des aliments, de nutrition et d’études familiales ;

- Plusieurs tests microbiologiques pour évaluegdalité des produits marins et agro-alimentaires de
17 compagnies du comté de Westmorland, 6 de Kehtletla Nouvelle-Ecosse ;

- Analyses pour I'évaluation des zones de péchesalleisques.

= FORMATION A L'INDUSTRIE ET A L’'ACADEMIQUE

Assistance technique pour le cours NUAL 3220 « Laleochimie alimentaire » dans le cadre du

programme B.Sc. Nutrition, Université de Monctamyjier a avril 2013 : Bernadette Goguen et Yasmine
Belbraouet du CRA. Le CRA fournit les ressourcemaines (techniciens) et I'acces a ses appareils et
instruments pour assister le laboratoire NUAL 322puis plus de 21 ans (les produits consommables
sont cependant aux frais de 'TESANEF). A cet eftet,extracteur de matiéres grasses d’'une valeur de

26 000 $ a été acquis entierement aux frais du €RAis a la disposition des étudiants.

= CERTIFICATIONS

Norme internationale de qualité 1ISO 9001 : 2008.

Les laboratoires de chimie et de microbiologie dRACStaient certifiés selon la norme internatiordde
normalisation de qualité 1ISO 9002 (version 1994puie 1997. En 2003, les laboratoires de
microbiologie et de chimie du CRA ont réussi I'dut# conversion vers la norme 1ISO 9001 : 2000 qui a
été maintenu depuis. En 2009, ces mémes labaatomt réussi I'audit de conversion vers la norme
ISO 9001 : 2008 et réussi I'audit de renouvellentEn8 ans de la norme en décembre 2012. Le prochain

audit de maintenance annuel est prévu pour décezdi®

Agence canadienne d’inspection des aliments (ACIAt la norme ISO/IEC 17025: 2005 - PALCAN.
Le laboratoire de microbiologie du CRA a été audité I'ACIA en octobre 2009 pour vérifier la

conformité de celui-ci aux normes du « Programmmeadeen de contrdle de la salubrité des mollusques »



(PCCSM) ou le €anadian Shellfish Sanitation Program » (CSSP). Ce laboratoire a été évalué conforme
a ces normes et est certifié pour une périodeates3usqu’en octobre 2012. Cependant, ce prograanme
été aboli et est remplacé par la norme ISO/IEC 27@D05 - PALCAN (Programme d’accréditation des
laboratoires - Canada). Le CRA est actuellemertoems de mettre a niveau son systeme qualitété cet

norme pour les laboratoires de microbiologie ethimie.

f) FINANCEMENT, BUDGETS ET PREVISIONS BUDGETAIRES

Les chiffres d’affaire réalisés par le Centre dehezche sur les aliments durant la derniére année
financiére (£ mai 2012 — 30 avril 2013) ont été de :
Revenus = 404 654 $ Dépenses = 315 959 $ Bil&8 695 KSurplus)

Les prévisions budgétaires du Centre de rechemhkes aliments (avec estimations conservatricas de
revenus et dépenses) durant la présente annéeiéira(f’ mai 2013 — 30 avril 2014) seront de :
Revenus = 391 800 $ Dépenses = 282 700 $ Bil#)® 100 $ (Surplus)

2. PERSPECTIVES D’AVENIR

Le CRA vise l'autosuffisance financiere par le bidie partenariats solides avec l'industrie alimenta
des provinces de I'Atlantique et d’ailleurs. Saut kst de continuer & desservir les transformatenirs
recherche appliquée, en développement de nouveadxits, en analyses chimigues, microbiologiques
et sensorielles. Le CRA souhaite également coettison travail afin d'étre un chef de file dans son
nouveau secteur d’expertise de la biotechnologieesitaire. Le CRA veut continuer a pouvoir stinmule
la recherche tant au plan fondamental ou appligus ¢es domaines des sciences et les technolagges d

aliments.

3. OBJECTIFS POUR L'ANNEE 2013-2014

» Assurer la recherche et le développement dansolesides des sciences et technologie des aliments
et de la biotechnologie alimentaire.

» Desservir les transformateurs alimentaires en ce agurait a la recherche appliquée et au
développement de nouveaux produits alimentaires.

» Desservir I'industrie alimentaire dans le domaine whicrobiologie alimentaire, de la chimie
alimentaire, du génie alimentaire, de I'assurancditg et de I'évaluation sensorielle des aliments.

* Maintenir la certification a la norme internationa50 9001 : 2008 des laboratoires de microbiologie
et de chimie.

» Travailler a faire I'implantation de la norme intationale ISO/IEC 17025 : 2005 - PALCAN pour les
laboratoires de microbiologie et de chimie et eteoip la certification.

» Travailler & développer des nouvelles alliancesistie — université — gouvernement et renforcer

celles déja existantes.

14 juin 2013

Pascal Audet, Ph.D. Date

Directeur, Centre de recherche sur les aliments



