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R&D

Que ne dit-on pas sur la recherche, et plus généralement 
sur ceux qui la pratiquent, les chercheurs, le plus souvent, 
sans la connaître et sans savoir qui ils sont et ce qu’ils font. 
Et pourtant, il suffit de pousser la porte d’un laboratoire 
comme EMMA, pour entrer dans un monde à la fois 
passionnant et passionné. Ici travaillent une quinzaine de 
permanents, dont douze enseignants chercheurs et deux 
ingénieurs de recherche, auxquels il faut ajouter près 
d’une dizaine de doctorants et de post-doctorants, des 
Français, certes, mais aussi une Mexicaine, une Moldave, 
une Algérienne, un Tunisien, un Russe. Pluriculturel, 
EMMA cultive aussi la pluridisciplinarité, un mot à la mode, 
mais qu’ici on applique au quotidien. « Nos thématiques 
sont apparemment très diverses. Mais en fait, nous sommes 
un laboratoire de physico-chimie des matériaux naturels 
et nous travaillons sur la maîtrise des transferts dans des 
matrices dont la particularité est d’être peu riches en 
eau. L’eau est l’élément déterminant de la dynamique des 
matrices et donc de sa capacité à retenir et délivrer les 
molécules actives », résume Philippe Cayot. 

Pour former un film barrière à l’eau, pour encapsuler un 
arôme, une vitamine, un antioxydant, pour stabiliser une 
poudre, il faut pouvoir maîtriser les transferts d’eau et les 
relations entre les macromolécules et les molécules d’eau. 
D’où cette impression de diversité dans les thématiques 
de ce laboratoire. Certains chercheurs, rattachés à 
l’Institut Universitaire de la Vigne et du Vin, travaillent 
au sein d’EMMA sur les transferts entre le bois et le vin, 
le bois pouvant capter certaines molécules du vin et en 
générer de nouvelles, alors que d’autres s’intéressent 
aux opercules, essentiellement de liège, afin là encore de 
maîtriser des transferts de molécules. 

De leur côté, les pharmaciens de l’équipe EMMA sont 
confrontés à des problèmes identiques. Souhaitant 

en effet pouvoir libérer un médicament, par exemple 
au niveau du colon, ils cherchent à l’encapsuler. D’où 
la nécessité, là encore, de maîtriser la matrice et de 
contrôler les transferts d’eau. Les stratégies qu’emploient 
les pharmaciens  d’EMMA pour développer des formes 
galéniques orales reposent sur les mêmes principes 
que les spécialistes des arômes qui souhaitent aussi 
encapsuler ces molécules pour donner de la longueur 
en bouche. « Récemment, par l’intermédiaire du pôle 
Vitagora®, nous avons été contactés par les responsables 
du pôle Cosmetic Valley qui s’intéresse fortement à 
l’encapsulation de molécules d’intérêts pour la cosmétique, 
comme les molécules d’arôme pour les parfums », indique le 
directeur du laboratoire dijonnais. 

Des collaborations industrielles boostées par Vitagora®

Un tel éventail de compétences attire évidemment 
l’attention des industriels. Pas étonnant dans ces 
conditions que le laboratoire soit impliqué dans 7 projets 
labellisés par Vitagora® (Qualivivant, EMAC, Saveurs 
Vapeurs, ATS…). Certes, avant l’existence du pôle, ce 
laboratoire travaillait déjà avec des industriels comme 
Danone ou Nestlé, en particulier dans le cadre de thèses. 
Mais Philippe Cayot reconnaît que ces collaborations 
étaient bien souvent le fruit du hasard, naissant au gré 
de rencontres dans les congrès ou à l’occasion de cours. 
« Vitagora® est un solide organe de relais auprès des 
industriels qui a littéralement boosté nos collaborations 
avec eux. Je suis presque inquiet car nous ne sommes 
qu’une petite équipe dont la plupart des membres doivent 
par ailleurs dispenser des cours », constate-t-il non sans 
enthousiasme.  

Mais que ceux qui, parfois à tort, reprochent à la 
recherche de trop fréquenter l’industrie depuis quelques 

Laboratoire EMMA 
Un équilibre subtil entre fondamental et appliqué
Les thématiques de recherche du laboratoire EMMA 
(Eau, Molécules actives, Macromolécules, Activité) 
que dirige Philippe Cayot, au sein d’Agrosup Dijon, 
semblent très diverses, du moins à première vue. Car 
il suffit d’y regarder d’un peu plus près pour constater 
qu’elles ont en commun une même problématique, 
la maîtrise des transferts, ceci dans des matrices qui 
présentent la particularité d’être peu riches en eau. 
Déclinant cette problématique notamment dans des 
aliments mais aussi sur le vin, les médicaments et les 
phytosanitaires, EMMA peut s’enorgueillir aujourd’hui 
d’être un des laboratoires les plus impliqués dans les 
projets labellisés du pôle Vitagora®, puisqu’il en totalise 
7, dont quelques-uns des plus importants comme EMAC 
qui porte sur le développement d’emballages actifs. 



8 VitagoraNews N° 16 ● mars 20098 9

Actualité

Labellisé par Vitagora® et soutenu par Plastipolis, le projet 
« SAVEURS VAPEURS », porté par SEB, vient d’être retenu 
dans le cadre du 7ème appel à projets de R&D du Fonds 
Unique Interministériel (FUI) lancé le 24 septembre 2008. 
Disposant d’un budget de 3,7 millions d’euros, celui-ci 
a pour ambition de promouvoir ce mode de cuisson, 
naturellement sain, en lui donnant du goût. D’où la 
nécessité de développer à la fois une nouvelle gamme 
de cuiseurs-vapeurs et de nouvelles notes aromatiques 
naturelles à associer aux aliments. 

Face au développement au sein des populations des 
pays occidentaux de pathologies associées à une 
mauvaise nutrition comme l’obésité ou les maladies 
cardiovasculaires, il est nécessaire, pour ne pas dire 
impératif, d’améliorer les pratiques alimentaires. Une 
démarche qui passe évidemment par une alimentation 
plus équilibrée mais aussi par un mode de cuisson 
permettant de limiter l’apport énergétique et de 
conserver les teneurs en vitamines et oligo-éléments que 
renferment les aliments. Dans ce contexte, la cuisson 
vapeur est une solution qui présente de nombreux 
atouts. Ne nécessitant pas d’ajout de matières grasses, 
elle permet une meilleure conservation des nutriments et 
micronutriments et une absence de composés toxiques 
néoformés. Pour autant, son taux de pénétration du 
marché reste relativement faible aujourd’hui. La raison 
essentielle en est que ce mode de cuisson, dans l’esprit 
du consommateur, n’est pas associé à la notion de goût. 
« Aussi avons-nous décidé en lançant le projet SAVEURS 
VAPEURS de redonner du goût à la cuisson vapeur », 
résume Philippe Crevoisier, directeur général « cuisson 
électrique » du groupe SEB.

Pour y parvenir, le leader du marché du petit 
électroménager, numéro un mondial sur celui des 
cuiseurs vapeurs, s’est entouré de plusieurs partenaires 
académiques et industriels qui travailleront sur quatre 
axes : procédés, aromatisation naturelle, matériaux, 
ergonomie/fonctionnalité. « Redonner du goût à la 
cuisson vapeur » va nécessiter de développer une 
nouvelle génération de cuiseurs vapeur – une technologie 
que maîtrise pleinement SEB – mais aussi d’optimiser les 

conditions de 
cuisson vapeur et 
d’aromatisation 
intrinsèque des 
aliments, de développer un module d’aromatisation 
extrinsèque des aliments, et de concevoir de nouveaux 
matériaux adaptés aux conditions de cuisson vapeur et 
d’aromatisation des aliments. D’où l’implication dans ce 
projet de FRUTAROM, fabricant d’arômes et d’ingrédients 
fonctionnels, des laboratoires GPMA1 et EMMA2 
d’AgroSup Dijon, de Welience AGRO-ALIMENTAIRE et BIO-
INDUSTRIEL, du CESG3, de l’ICMUB4 en collaboration avec 
l’ESIREM5 et l’ICM6, et enfin du LMI7 de l’Université Claude 
Bernard – Lyon 1. 

« SAVEURS VAPEURS est un projet particulièrement 
original qui devrait nous amener à déposer plusieurs 
brevets et à créer un certain nombre d’emplois au cours 
des prochaines années », déclare Philippe Crevoisier 
qui rappelle que la cuisson vapeur est une filière 
qui occupe déjà une place significative au sein de la 
cuisson électrique. Mais si SEB a beaucoup travaillé 
à l’optimisation de ce mode de cuisson, durant ces 
dernières années, s’efforçant notamment de diversifier 
l’éventail des recettes proposées, il est désormais 
nécessaire de franchir une étape supplémentaire. 
« C’est l’étape du goût, et nous allons relever ce défi avec 
l’ensemble de nos partenaires et l’appui des deux pôles de 
compétitivité que sont Vitagora® et Plastipolis », conclut 
Philippe Crevoisier. 

Contact
Philippe Crevoisier
pcrevoisier@seb.fr

1 Génie des Procédés Microbiologiques et Alimentaires (AgroSup Dijon)
2 Eau - Molécules actives - Macromolécules – Activité (AgroSup Dijon)
3 Centre Européen des Sciences du Goût
4 Institut de Chimie Moléculaire de l’Université de Bourgogne (UMR 
5260)
5 Ecole Supérieure d’Ingénieurs de Recherche En Matériaux
6 Interface de Caractérisation des Matériaux – Filiale de l’Université de 
Bourgogne
7 Laboratoire des Multimatériaux et Interfaces (UMR5615), Université 
de Claude Bernard – Lyon 1

« SAVEURS VAPEURS »
le projet qui donne du goût à la cuisson vapeur

années, ne croient pas que le laboratoire EMMA s’est 
transformé en un centre de transfert de technologie. 
Là n’est pas son rôle, et Philippe Cayot tient à le 
rappeler. Pour cet enseignant chercheur, il est en effet 
indispensable que son équipe continue à développer 
les connaissances. Aussi est-il nécessaire qu’elle mène 
des travaux plus fondamentaux, en particulier sur un 
phénomène aussi important que la transition vitreuse du 
matériau ou la dynamique des protéines en lien avec l’eau. 
« Il faut trouver un équilibre subtil entre le fondamental et 
l’appliqué. Raison pour laquelle il est important de pouvoir 

insérer un volet un peu plus fondamental dans nos projets 
menés en collaboration avec des industriels », insiste 
Philippe Cayot. 

Contact
Philippe Cayot
Email : cayot@u-bourgogne.fr 
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Contact

En bref

Assemblée Générale de Vitagora®, le 2 avril à 
Besançon
Les assemblées générales extraordinaire et ordinaire de Vitagora® auront lieu :

Le 2 avril, de 14h à 17h45
Amphitheatre Cournot–UFR SJEPG
Université de Franche-Comté
45D Avenue de l’Observatoire, Besançon

Pour la deuxième année de suite, Vitagora® profite de l’occasion de son assemblée 
générale pour se rapprocher davantage de la Franche-Comté tout en favorisant des 
échanges entre les acteurs bourguignons et francs-comtois.

Coupon-réponse à télécharger sur www.vitagora.com

Contact
Tel : 03 80 78 97 91
Email : vitagora@vitagora.com

Séminaire « Préservation des ressources en 
energie et en eau », le 3 avril
La mobilisation mondiale autour de la préservation et de l’utilisation raisonnée des 
ressources naturelles ne cesse de s’amplifier.

Des changements majeurs dans nos modes de consommation et de production s’imposent 
à nous. Ces adaptations nécessaires sont autant de contraintes que d’opportunités pour 
l’économie et l’industrie.

Vitagora®, EDF Bourgogne, Lyonnaise des Eaux, Synergence et l’ENIL de Mamirolle vous 
proposent de vous joindre à la réflexion sur la « preservation des ressources en energie et 
en eau ».

le 3 avril 2009, 14h-17h
Salle du Conseil, Dijon Céréales
4, Bd Beauregard 21600 LONGVIC

Contact
Delphine GOGET 
Tel: 03 80 78 97 94
Email : delphine.goget@vitagora.com

Village Goût-Nutrition-Santé, les 20 et 21 mars
Place de la Libération, Dijon
Les organisateurs du Congrès International Goût-Nutrition-Santé et les acteurs de Dijon 
Ville Santé proposent aux congressistes un programme d’activités en relation avec le 
Village Goût-Nutrition-Santé, manifestation Grand Public qui remet le consommateur au 
cœur du débat.
- 7h30 au 11h : Opération petit-déjeuner « Dijon Réveille votre Santé »
- 11h00-12h30 : Conférence-débat - L’équilibre alimentaire. Speaker : Pr. 
Nicole Darmon (INSERM) - Salle de Flore, Mairie de Dijon

Le Village Goût-Nutrition-Santé propose également au Grand Public un 
programme d’animations le vendredi 20 mars et le samedi 21 mars : 
    - Diagnostic nutritionnel personnalisé et activité physique 
    - Réalisation et dégustation de recettes 
    - Ateliers pratiques 
    - Visite thématiques de musées l’Art de la Table 
www.dijon.fr
Tél : 03 80 44 81 50




