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PRÉSENTATION DE RENNES ATALANTE 
 
 
 
 
 
 
 
INFORMATIONS GÉNÉRALES 
 
CrŽŽe en 1984, la technopole Rennes Atalante a pour objectif de contribuer au dŽveloppement 
Žconomique par lÕinnovation technologique. Son action sÕŽtend sur le dŽpartement dÕIlle-et-Vilaine 
(35). 
 
Pour ce faire, une association a ŽtŽ fondŽe et cinq sites ont ŽtŽ amŽnagŽs ˆ  proximitŽ des campus 
universitaires pour accueillir des entreprises innovantes, dans cinq domaines qui caractŽrisent 
lÕŽconomie bretonne : 

- Un site agro-alimentaire et environnement au cÏ ur du 2e p™le fran•ais dÕenseignement 
supŽrieur agro-alimentaire, il est aussi un acteur majeur du p™le de compŽtitivitŽ Valorial : 
Ç Rennes Atalante Champeaux È ; 

- Un site au cÏ ur du campus hospitalo-universitaire de Villejean ˆ  Rennes qui concentre des 
acteurs de la fili•re biosanté : Ç Rennes Atalante Villejean È ; 

- Un site axŽ sur les biotechnologies marines et intŽgrŽ au p™le de compŽtitivitŽ Mer 
Bretagne : Ç Rennes Atalante Saint-Malo È ; 

- Un site TIC (technologies de lÕinformation et de la communication) avec les locomotives du 
p™le de compŽtitivitŽ Images et RŽseaux : Ç Rennes Atalante Beaulieu È ; 

- Un site orientŽ sur la productique et la mécanique en lien Žtroit avec PSA Peugeot Citro‘ n 
et le p™le de compŽtitivitŽ Automobile haut de gamme : Ç Rennes Atalante Ker Lann È. 

Ces sites constituent des vitrines dans la mesure o• ils concentrent la moitiŽ des entreprises de la 
technopole (173 sur 257 entreprises). Ces sites et leur environnement universitaire contribuent 
fortement ˆ  la synergie entre industriels et scientifiques. 
 
LÕassociation regroupe les acteurs impliquŽs dans lÕinnovation, que sont :  

- des centres de recherche, comme lÕINRA, lÕINRIA, lÕINSERM, le CNRS, etc. ; 
- des entreprises de technologie ; 
- des Žtablissements dÕenseignement supŽrieur et de recherche ; 
- des financeurs de lÕinnovation ; 
- des structures de transfert de technologies ; 
- Les collectivitŽs territoriales : le Conseil RŽgional, le Conseil GŽnŽral, les communautŽs 

dÕagglomŽration de Rennes MŽtropole et de Saint-Malo AgglomŽration. 
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Carte des sites de la technopole Rennes Atalante 
 

 
 

LES MISSIONS DE RENNES ATALANTE 
 
Animer le rŽseau technopolitain 
Rennes Atalante dŽveloppe des synergies entre la communautŽ scientifique et le monde industriel et 
financier. Elle fŽd•re les acteurs technopolitains autour d'actions d'animation du type confŽrence, 
groupe de travail, support d'information. 
 
Accueillir les entreprises de technologie  
Rennes Atalante accueille les entreprises qui recherchent une localisation ̂  l'ouest de la France pour 
assurer leur dŽveloppement. Ces entreprises fran•aises et Žtrang•res sont souvent attirŽes par le 
potentiel scientifique et technologique rennais. 
L'association introduit les nouveaux arrivants dans son rŽseau technopolitain et les oriente ou les 
met en contact avec les interlocuteurs adaptŽs ˆ  leurs besoins spŽcifiques. 

 
Promouvoir la technopole en France et ˆ lÕŽtranger 
Rennes Atalante contribue ˆ  renforcer la notoriŽtŽ de la technopole et de ses acteurs en participant ˆ  
des ŽvŽnements et en menant des actions de communication.  

 
Accompagner les crŽateurs dÕentreprise de technologie 
Rennes Atalante aide le crŽateur ˆ  structurer les Žtapes-clŽs de son projet et veille ˆ  assurer sa 
cohŽrence gr‰ce au suivi global du projet. Elle aide le crŽateur tout au long de son parcours et 
l'introduit dans son rŽseau technopolitain. 

 
 



3 
 
 
 
 
 
LES CHIFFRES-CLÉS DE LA TECHNOPOLE RENNES ATALANTE 
 
L'emploi 
- 15 208 emplois privŽs dans les 257 entreprises technopolitaines.  
- 80 % d'ingŽnieurs et techniciens.  
- 1 086 nouveaux emplois crŽŽs en 2007. 
 
L'environnement scientifique et technologique 
- 2 universitŽs. 
- Pr•s de 60 000 Žtudiants. 
- 28 instituts supŽrieurs et grandes Žcoles. 
- 4 000 chercheurs. 
- 257 entreprises de technologie dont 173 sur les sites technopolitains. 
  
La population 
- Plus de 3 millions d'habitants dans la rŽgion Bretagne. 
- 930 000 habitants dans le dŽpartement d'Ille-et-Vilaine. 
- 403 940 habitants dans l'agglomŽration Rennes MŽtropole. 
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UNE TECHNOPOLE 
AU CŒUR D’UNE « SILICON VALLEY » 

AGRO-ALIMENTAIRE 
 

 
 
UNE ÉCONOMIE TRADITIONNELLEMENT FORTE 
EN ILLE-ET-VILAINE 
 
LÕimportance de la Bretagne dans le secteur agro-alimentaire nÕest plus ˆ  dŽmontrer (Chiffre 
d'affaires net : 16 483 millions d'euros - source Agreste, Enqu•te 2006*) ; le dŽpartement de lÕIlle-
et-Vilaine contribue ˆ son dŽveloppement Žconomique. 
 
Second secteur industriel derri•re lÕindustrie automobile en Ille-et-Vilaine, lÕindustrie agro-
alimentaire compte sur le dŽpartement (INSEE  31/12/2005) : 
- 15 965 emplois salariŽs privŽs, 
- 140 entreprises de plus de 20 salariŽs. 
LÕindustrie du lait et des viandes domine lÕindustrie agro-alimentaire du dŽpartement. LÕIlle et 
Vilaine est en effet le 1er dŽpartement laitier de France (pr•s de 3 000 salariŽs Ð 1.5 milliard de 
litres de lait produits). Le secteur de lÕindustrie de la viande emploie quant ˆ  lui 6 000 salariŽs. 
 

Entreprises de 20 salariŽs et plus 
 

 

 
Secteur d’établissement 

 
Nombre 
d’établissements 

 
Effectif 
salariés 

Industrie des viandes 47 5 933 

Industrie du poisson 3 341 

Industrie laiti•re 20 2 740 

Travail du grain 5 125 

Fabrication aliments pour animaux 35 1 382 

Autres industries alimentaires 25 1 703 

Industrie des boissons 5 410 

Ensemble du département de l’Ille-et-
Vilaine 
 

140 12 634 

 
 
 

  
* Il s'agit des entreprises de 20 salariŽs et plus au 31 dŽcembre 2006 ou rŽalisant plus de 5 millions d'euros de chiffre d'affaires  

 au cours de l'exercice 2006. Si plus de 50 % de l'effectif salariŽ de l 'entreprise se situe en Bretagne, l'entreprise est affectŽe 
 dans sa totalitŽ ˆ  la Bretagne.  

Source : Agreste Bretagne Ð Tableaux de lÕAgriculture Bretonne 2007 
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ConfrontŽes ˆ  lÕŽvolution de la demande des consommateurs et ˆ  la concurrence internationale, les 
PME du dŽpartement dÕIlle-et-Vilaine placent lÕinnovation au cÏ ur de leurs activitŽs. 
AujourdÕhui, lÕaliment est devenu un produit dÕassemblage complexe, nŽcessitant pour sa 
fabrication et sa mise sur les marchŽs, lÕusage de technologies et la mobilisation de compŽtences de 
plus en plus pointues et variŽes.  
Parmi les perspectives de dŽveloppement et de diversification, le secteur de la nutrition-santŽ 
constitue un enjeu de premier plan pour lÕindustrie agro-alimentaire dÕIlle-et-Vilaine. 
 
Rappelons que ce marchŽ est estimŽ ˆ  96 Mds dÕeuros au niveau mondial. Son taux de croissance 
est ŽvaluŽ ˆ  20 % dÕici 2015 et ˆ  lÕhorizon 2011, les aliments-santŽ reprŽsenteront 6 ˆ  10 % du 
marchŽ alimentaire total. Par ailleurs, en 2020 en France, 27 % de la population aura plus de 60 ans 
(seule tranche dÕ‰ge ˆ  augmenter). 
 
Pour rŽpondre ˆ  cet enjeu de nutrition-santŽ o• la synergie des compŽtences est particuli•rement 
nŽcessaire entre communautŽ scientifique et industriels des secteurs de la biologie-santŽ et de 
lÕagro-alimentaire, lÕIlle-et-Vilaine dispose de plusieurs atouts : 
- un pool dÕentreprises dŽjˆ  actif sur le secteur de la nutrition-santŽ (Cf. page 7) ; 
- des entreprises de services spŽcialistes de lÕŽvaluation clinique et de tests avant mise sur le marchŽ 

(Biopredic, Proclaim, C.Ris Pharma, BiotrialÉ) , qui probablement se renforceront compte tenu de 
lÕŽvolution de la rŽglementation (Cf. page 9 ) ; 

- des Žtablissements et des centres de recherche scientifique mobilisŽs sur ce th•me (INRA, CHU de 
Rennes, INSERM, ƒcole des hautes Žtudes en santŽ publique -EHESP, Žcole unique en France-, 
les universitŽs de Rennes 1 et Rennes 2, le Cemagref (Cf. Carte page 12) ; 

- des centres de transfert, de ressources technologiques ou de supports aux IAA (Critt santŽ 
Bretagne, CBB DŽveloppement, Zoop™le DŽveloppementÉ)  qui ont fait de cette thŽmatique un 
axe prioritaire de leur action aupr•s des entreprises (veille rŽglementaire, formation, soutien de 
projets industrielsÉ)  (Cf. Carte page 13). 

Ë cet environnement favorable, sÕajoute le soutien des collectivitŽs locales et territoriales pour 
Ï uvrer au rapprochement entre les deux fili•res agro-alimentaire et santŽ. Il sÕagit par exemple du 
Ç Programme Nutrition SantŽ en Bretagne È nŽ en 2003 avec le soutien de la RŽgion Bretagne et de 
l'Union EuropŽenne. Dans sa phase initiale, ce programme avait pour objectifs de sensibiliser les 
industriels ˆ  dŽvelopper des produits ˆ  valeur ajoutŽe nutritionnelle et de mettre en place un rŽseau 
d'acteurs : industriels, centres techniques, chercheurs, professionnels de la santŽ. AujourdÕhui, la 
dynamique se poursuit dans une phase opŽrationnelle de projets industriels notamment via le p™le 
de compŽtitivitŽ agro-alimentaire Valorial. Autre exemple, sur le site de Rennes Atalante 
Champeaux, Rennes MŽtropole va prochainement engager la construction dÕun Espace entreprises 
Biop™le destinŽ ˆ  accueillir les jeunes entreprises dont les activitŽs porteront sur les domaines agro-
santŽ-environnement. 
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Carte des entreprises agro-alimentaires dÕIlle-et-Vilaine   
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Nutr i t ion SantŽ 

Indust r ie des cŽrŽales,  pain, p‰t isser ie et  biscuiter ie 

Indust r ie de t ransformat ion de la viande 

Indust r ie lai t i• re 

Indust r ie t rai teur  et  plats cuisinŽs 

Indust r ie des boissons 

Indust r ie de t ransformat ion du poisson 

Indust r ie des ingrŽdients 

! Secteurs dÕact ivitŽs ! Effect i fs 

Plus de 200 personnes 

De 100 ˆ  200 personnes 

De 50 ˆ  100 personnes 

Moins de 50 personnes 
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Entreprises agro-alimentaires : implantation et effectif 

 
Secteur Nutrition-Santé 

!  Codif International ˆ  St-Malo Ð 200 pers 
!  Triballat Soja Sun ˆ  Ch‰teaubourg Ð 113 pers 
!  Lactalis Nutrition SantŽ ˆ  TorcŽ Ð 80 pers 
!  Valorex ˆ  CombourtillŽ Ð 47 pers 
!  Terrena LupÕIngrŽdients ˆ  MartignŽ Ferchaud Ð 35 pers 
!  Laboratoire Gefa ˆ  Ch‰teaugiron Ð 27 pers 

!  Laboratoires Aditec ˆ  Dinard Ð 10 personnes 
!  Nutrialys Medical Nutrition ˆ  St-GrŽgoire Ð 7 pers 
!  AthlŽtic Nutrition ˆ  Rennes Ð 6 pers 
!  Compagnie des P•ches St-Malo SantŽ ˆ  St-Malo Ð  

   4 pers 
!  C-Viatis Laboratoire ˆ  Bruz Ð 2 pers 
!  PJB Advance ˆ  Rennes Ð 1 pers 
!  Standa ˆ  Rennes Ð 1 pers 

!  Armor ProtŽines ˆ  St-Brice-en-Cogl•s Ð 175 pers 
 

 
 

Industrie des céréales, pain, 
 pâtisserie et biscuiterie 

> Panavi ˆ  TorcŽ Ð 450 pers 
> Bridor ˆ  Servon Sur Vilaine Ð 330 pers 
> Brialys ˆ  Breal-sous-VitrŽ Ð 160 pers 
> Amo Moulin de la Gare ˆ  Maure de Bretagne Ð 85 pers 
> Les Biscuiteries de la M•re Poulard ˆ  St-Brice-en-
   Cogl•s Ð 55 pers 
> Boulangerie P‰tisseries AssociŽs Rennes ˆ  PacŽ Ð  

52  pers 
> Keroler ˆ  Betton Ð 52 pers 

!  Loc Maria ˆ  St-GrŽgoire Ð 44 pers 
!  CFPR Ð Groupe Roullier ˆ  St-Malo Ð 40 pers 
!  Cereco ˆ  DomagnŽ Ð 35 pers 
> La Cr•pe de BrocŽliande ˆ  Boisgervilly Ð 34 pers 
> Minoterie Henri Collin ˆ  St-MŽloir des Ondes Ð 21 pers 
> Les Craquelins de St-Malo ˆ  St-Malo Ð 25 pers 
 
 

Industrie de transformation de viande 
> SociŽtŽ VitrŽene dÕabattage ˆ  VitrŽ Ð 1 250 pers 
> Cooperl Hunaudaye ˆ  Montfort-sur-Meu Ð 485 pers 
> Tendriade Collet ˆ  Ch‰teaubourg Ð 421 pers 
> Gatines Viandes Ð SVA Jean RozŽ ˆ  La Guerche  
   de Bretagne Ð 419 pers 
> Abera ˆ  St-Brice-en-Cogl•s Ð 330 pers 
> Ets Jean Brient ˆ  Mordelles Ð 320 pers 
> Grand Saloir St-Nicolas ˆ   BŽdŽe Ð 217 pers 
> Onno SA ˆ  St-MŽen-le-Grand Ð 180 pers 
> Saviel ˆ  JanzŽ Ð 175 pers 
> Ets Clermont ˆ  LiffrŽ Ð 165 pers 
> Ets Jean Chapin ˆ  Rennes Ð 135 pers 
> Presta Breizh ˆ  RomillŽ Ð 116 pers 
> Ets Caillaud ˆ  JavenŽ Ð 77 pers 
> Atelier de lÕArgoat ˆ  PlŽlan le Grand Ð 52 pers 
> Grand Saloir St Nicolas ˆ  Montauban de Bretagne Ð 52  

pers 
> StŽ Yves Fantou ˆ  Dol de Bretagne Ð 18 pers 
!  Sofivo Production ˆ  Noyal-sur-Vilaine 

 

 

Industrie laitière 
!  StŽ laiti•re et fromag•re de Retiers Ð 675 pers 
> Laiterie Triballat ˆ  Noyal-sur-Vilaine Ð 400 pers 
> Entremont Alliance ˆ  Montauban de Bretagne Ð 345 pers 
> StŽ laiti•re de VitrŽ ˆ  VitrŽ Ð 340 pers 
> Coralis ˆ  Cesson-SŽvignŽ Ð 240 pers 
> StŽ laiti•re de lÕHermitage ˆ  LÕHermitage Ð 237 pers 
> Lactalis NestlŽ Produits Frais ˆ  BourgbarrŽ Ð 199 pers 
> Bridel ˆ  BourgbarrŽ Ð 160 pers 
> Novandie ˆ  MarcillŽ Raoul Ð 150 pers 
> Laiterie de St-Malo ˆ  St-Malo Ð 125 pers 
> Lactalis CHF ˆ  BourgbarrŽ Ð 110 pers 
> Lactalis Industrie ˆ  BourgbarrŽ Ð 72 pers 
> Mona France ˆ  Ch‰teaugiron Ð 7 pers 
 
 

Industrie traiteur et plats cuisinés 
> Les Charcuteries de BrocŽliande ˆ  BŽcherel Ð 215 pers 
!  Traiteur de Paris ˆ  La Guerche de Bretagne Ð 200 pers 
> Claude LŽger Ð Sveltic ˆ  LaillŽ Ð 175 pers 
> Les DŽlices du Val Plessis ˆ  VitrŽ - 150 pers 
> Les Charcuteries de PlŽlan ˆ  PlŽlan de Le Grand Ð 95    pers 
> Maitre Jacques Nouvelles ˆ  Rennes Ð 73 pers 
> Colin RHD ˆ  Bruz Ð 51 pers 
> Geldelis ˆ  TorcŽ Ð 45 pers 
> DLB Traiteur ˆ  Pleumeuleuc Ð 45 pers 
!  CFPR - Groupe Roullier ˆ  St-Malo Ð 40 pers 
> Cuisines Solutions ˆ  Le Pertre Ð 25 pers 
> Les Recettes de TintŽniac ˆ  TintŽniac 
 
 

Industrie des boissons 
!  Cidreries Loic Raison ˆ  DomagnŽ Ð 80 pers 
> Les Vergers de Ch‰teaubourg ˆ  Ch‰teaubourg Ð 66 pers 
> Cidreries du Calvados La Fermi•re ˆ  Messac Ð 50 pers 
 
 

Industrie de transformation du poisson 
> Compagnie des P•ches St-Malo ˆ  St-Malo Ð 710 pers 
> Marine Harvest ˆ  Ch‰teaugiron Ð 80 pers 
!  CFPR Ð Groupe Roullier ˆ  St-Malo Ð 40 pers 
> C-Weed Aquaculture ˆ  St-Malo Ð 6 pers 
 
 

Industrie des ingrédients 
> Degussa Texturant Systems ˆ  Redon Ð 170 pers 
> Diana Naturals ˆ  Antrain Ð 160 pers 
!  Saveur SA ˆ  BrŽal-sous-Montfort Ð 55 pers 
> France Culinaire DŽveloppement ˆ  St-Gilles Ð 35 pers 
> Soreal ˆ  Brie Ð 22  pers 
> LÕÏ uf du Breil ˆ  Melesse Ð 7 pers 
 

 
!  Entreprise impliquŽe dans une dŽmarche nutrition-santŽ  
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LES ENTREPRISES DE SERVICES  
AUX INDUSTRIES AGRO-ALIMENTAIRES EN ILLE-ET-VILAINE 
 
LÕIlle-et-Vilaine prŽsente un environnement tr•s porteur pour toute entreprise, pour tout innovateur 
et pour tout investisseur qui souhaite dŽvelopper une activitŽ dans le domaine agro-alimentaire. 
Preuve en est cette carte qui prŽsente les services dont les entreprises agro-alimentaires peuvent 
sÕentourer. 
 
La densitŽ du secteur industriel agro-alimentaire et ses prŽoccupations fortes en mati•re 
dÕinnovations, de sŽcuritŽ alimentaire, de tra•abilitŽ, de qualitŽ des produits et de respect de 
lÕenvironnement, ont favorisŽ la naissance sur le dŽpartement dÕIlle-et-Vilaine d'entreprises 
fournisseurs de produits et de services ˆ  valeur ajoutŽe importante pour ce secteur.  
 
Ces entreprises dŽveloppent : 
- des services de R&D en biotechnologie alimentaire,  
- des outils de diagnostic ultra-rapides,  
- du matŽriel de microbiologie industrielle ou encore  
- des outils d'Žvaluation de produits alimentaires.  
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Liste des entreprises de services aux industries agro-alimentaires en Ille-et-Vilaine 
 
> AES Laboratoire - Mise au point et fabrication de matŽriel (rŽactifs, tests et automates) de 

microbiologie industrielle - Bruz 
 

> Agrobio - Laboratoire d'analyses qui intervient pour le secteur agro-alimentaire, nutraceutique et 
cosmŽtique. RŽalisation de tests de validation d'activitŽ - Vezin-le-Coquet 

 

> Apia - Manutention et dosage des mati•res premi•res en poudre pour l'industrie alimentaire.  
ƒtudes et commercialisation - Le Rheu 

 

> Bionov - Installation pilote de concentration, d'Žvaporation et sŽchage de produits laitiers en 
recherche et dŽveloppement - ƒquipement de R&D unique en Europe pour le sŽchage par 
atomisation de produits issus du gŽnie microbiologique, enzymatique ou gŽnŽtique - Rennes  

 

> Bioprédic International - Tests prŽcliniques et syst•mes d'essais in vitro - Rennes 
 

> Biotrial - Evaluation clinique et prŽclinique de mŽdicaments et produits nutritionnels - Rennes 
 

> Bleu Blanc Cœur - Association qui organise et contr™le la fili•re lin pour une meilleure nutrition 
- CombourtillŽ 

 

> BSA Concept Lab - DŽveloppement, rŽalisation et commercialisation de matŽriels, Žquipements 
et de consommables pour l'industrie et  lÕagro-alimentaire - Saint-Malo 

 

> C.Ris Pharma - ƒtude de l'efficacitŽ et de l'innocuitŽ de nouveaux produits cosmŽtiques et 
nutraceutiques - Saint-Malo 

 

> Certis - Certification de produits Label Rouge, biologiques, signes de qualitŽ supŽrieure. 
RŽdaction des cahiers des charges, procŽdures, contr™les - Le Rheu 

 

> Cleya - Agro Breizh - Conseil pour le secteur agro-alimentaire en lien avec des nouvelles 
technologies - Saint-Thurial 

 

> Coopagri Bretagne - Recherche-dŽveloppement, veille rŽglementaire et scientifique : 
valorisation du minerai agricole, du lait, des lŽgumes - Rennes 

 

> CVPA - Laboratoire dÕanalyse et de qualitŽ des produits alimentaires - Saint-Malo 
 

> Eichrom Europe - Laboratoire de mesure de la radioactivitŽ dans l'environnement (eau de 
consommation, matrice agro-alimentaire, effluents hospitaliersÉ)  - Bruz 

 

> Elora - Contr™le environnemental et analyses microbiologiques de lÕeau, de lÕair et des surfaces, 
ainsi que des analyses physico-chimiques de lÕeau - Saint GrŽgoire 

 

> Eurofins Cervac Ouest - Contr™le qualitŽ des produits agro-alimentaires (microbiologie) et 
analyses des eaux usŽes industrielles Ð Noyal-Ch‰tillon sur Seiche 

 

> Filière Blanche - ƒtudes, conseil, innovation pour la santŽ animale et la qualitŽ des produits dans 
les fili•res de l'Žlevage - Rennes 

 

> Fischbein - Fabrication de machines destinŽes ˆ  fermer des sacs de toute nature par couture, 
soudure ou collage (machines pŽriphŽriques d'automatisation de lignes de conditionnement) - Le 
Rheu 

 

> Fromapac - DŽcoupe et conditionnement de fromages de toute nature, en portions, en tranches, 
en cubes - Ch‰teaubourg 

 

> Genesystems - Conception, dŽveloppement d'outils de diagnostic destinŽs au contr™le rapide de 
la qualitŽ des produits agro-alimentaires - Bruz 

 

> Goëmar - SantŽ humaine, vŽgŽtale et sŽcuritŽ alimentaire (dŽveloppement de procŽdŽs de 
dŽcontamination dans les cŽrŽales) - Saint-Malo 
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> John Deere Agri Services Europe - Services d'analyse et d'aide ˆ  la dŽcision pour l'amŽlioration 

de la rŽgularitŽ, la qualitŽ, la sŽcuritŽ des produits agricoles et agro-alimentaires - Saint-GrŽgoire 
 

> LR Béva Nutrition - ƒtudes, conception et dŽveloppement de produits diŽtŽtiques, santŽ et 
complŽments alimentaires - Bruz 

 

> Nucléus - Premier schŽma gŽnŽtique porcin fran•ais. Recherche et conseil en gŽnŽtique porcine, 
diffusion de reproducteurs et de semences - Le Rheu 

 

> PJ Développement - Cabinet conseil en dŽveloppement commercial et merchandising - Bruz 
 

> Proclaim - Test dÕefficacitŽ pour lÕindustrie cosmŽtique et la nutrition-santŽ. Evaluation des 
ingrŽdients et/ou produits finis (in vitro ou sur volontaires sains) - Saint-GrŽgoire 

 

> QSMS - Conseil et suite progicielle pour la mise en place de syst•me de management intŽgrŽ 
(SMI) en qualitŽ, hygi•ne, sŽcuritŽ, environnement et dŽveloppement durable (QHSE-DD) - 
Rennes 

 

> Safecos - Assistance au dŽveloppement et constitution ou expertise rŽglementaire de dossier 
produit nutraceutique, complŽment alimentaire et cosmŽtique - Saint GrŽgoire 

 

> Sirene - SociŽtŽ dÕinformation sur la rŽglementation europŽenne et nationale pour le secteur agro-
alimentaire - DomagnŽ 

 

> Tracéval - Conseil et audit, certification de syst•mes de tra•abilitŽ de produits Ð Cesson-SŽvignŽ 
 

> Xénoblis - Mise au point et dŽveloppement sous licences de kits cellulaires pour le diagnostic in 
vitro Ð Saint-GrŽgoire 
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LES INFRASTRUCTURES DE RECHERCHE ET DE FORMATION 
 
Carte dÕIlle-et-Vilaine qui globalise lÕensemble 
- des Žtablissements et des centres de recherche scientifique, 
- des centres de transfert, de ressources technologiques et de supports des Industries agro-alimentaires, 
- des Žtablissements de formation. 
 
 
 

 
 

 

 

ƒtablissements et centres de recherche scientifique 

Centres de transfert, de ressources technologiques et de supports aux IAA 

ƒtablissements de formation 
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1 - Les établissements et les centres de recherche scientifique d’Ille-et-Vilaine   

 
Rennes MŽtropole rŽunit par ailleurs de nombreux centres de recherche et de transfert de 
technologie qui contribuent au bon dŽveloppement de la fili•re agro-alimentaire dans 
lÕagglomŽration : 

 
> INRA de Rennes : Voir page 36. 

 

> Afssa - Agence fran•aise de sŽcuritŽ sanitaire des aliments - Foug•res.  
 

> Agrocampus Rennes (Biochimie, Microbiologie, Science des aliments, Technologies, 
Economie, GŽnie des procŽdŽs, Biologie, ƒlevage, Agronomie) - Rennes. 

 

> Centre d'expérimentation et de technologie agro-alimentaire - Plate-forme technologique 
d'appui technique et de ressource R&D pour les industries agro-alimentaires - Rennes. 

 

> Cemagref - Recherche en technologie des Žquipements agro-alimentaires - Rennes. 
 

> Ecole des Hautes Etudes en Santé Publique - santŽ, environnement, alimentation- Rennes. 
 

> Université de Rennes 1 - gŽnie des procŽdŽs agro-alimentaires, matŽriaux, microbiologie 
alimentaire - Rennes. 

 

> Université de Rennes 2 - exercice musculaire et santŽ - Rennes. 
 

> ENSCR - Chimie, technologies, procŽdŽs et analyse - Rennes. 
 

> Ouest Génopôle Mer Agro Santé : RŽseau interrŽgional de recherche et de plates-formes 
technologiques en gŽnomique et post-gŽnomique pour les secteurs mer - agro-santŽ - Rennes. 

 

> Cancéropôle Grand Ouest : RŽseau interrŽgional de recherche rŽunissant cliniciens et 
chercheurs pour accŽlŽrer l'innovation diagnostique et thŽrapeutique en cancŽrologie - Rennes. 

 

> Plate-forme de technologie laitière - Rennes. 
 

> Plate-forme cytogénétique moléculaire - Le Rheu. 
 

> Plate-forme de génotypage - Le Rheu. 
 

> Plateau technique PRISM (Imagerie et Spectroscopie Structurale et MŽtabolique) - Saint-Gilles. 
 

> Centre de ressources biologiques colza et chou Ð Le Rheu et Plougoulm. 
 

> Station d'élevage de 450 vaches laiti•res - Le Rheu. 
 

> Domaine agricole de l'INRA de Rennes de 800 hectares - Le Rheu. 
 

> Porcherie de recherche - Le Rheu. 
 

> Centre de ressources biologiques sur les micro-organismes d'intŽr•t agro-alimentaire - Rennes. 
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> Institut fédératif de recherche génétique fonctionnelle agronomie et santé (45 Žquipes de 
recherche - 624 personnes) impliquant le CNRS, l'INSERM, l'INRA, l'UniversitŽ de Rennes 1 
et le CHU de Rennes - Rennes. 

 

> Institut technique du porc - RomillŽ et Le Rheu. 
 

> Groupe de recherche en thérapeutique anticancéreuse - CHU - Rennes. 
 

> Service d'endocrinologie, diabétologie et nutrition - CHU - Rennes. 
 

> Institut de l'élevage - Le Rheu. 
 

> INSERM - Rennes. 
 

> CNRS - Rennes. 
 

+  
Centre de ressources génétiques sur la pomme de terre et les espèces apparentées 
(Ploudaniel - Finist•re) 

 
 
 
2 – Les centres de transfert, de ressources technologiques ou de supports  

aux industries agro-alimentaires 
 

> Bionov 
   Installation pilote de concentration, d'Žvaporation et de sŽchage (unique en Europe) - Rennes. 
 

> Bretagne Biotechnologie Alimentaire - ƒlaboration de programmes de recherche collectifs 
sur les technologies de transformation du lait -  Rennes. 

 

> Bretagne Valorisation - Organisation de lÕoffre technologique issue de la recherche 
publique et leur transfert - Rennes et Brest. 

 

> CBB Développement - Centre de transfert de technologie en biotechnologie et chimie fine 
pour la mise au point de nouveaux ingrŽdients Ð Rennes. 

 

> CEREL (Centre de recherche et dÕenseignement laitier) regroupe lÕensemble des acteurs de 
la  fili•re lait de lÕOuest - Rennes. 

 

> Critt Santé Bretagne - Centre de transfert de technologie pour le dŽveloppement de projets  
technologiques dans le domaine de la santŽ et de la nutrition-santŽ - Rennes 

 

> DGCCRF - Contr™le et analyse pour le contr™le et la sŽcuritŽ des produits alimentaires - 
Rennes. 

 

> Incubateur breton Emergys - Accompagnement de projets issus de la recherche et de  
 l'enseignement supŽrieur - Rennes. 

 

> ITFF-OUEST - Institut technique pour l'amŽlioration de la qualitŽ des fromages Ð Rennes. 
 

> LDA 35 - Diagnostic et qualitŽ alimentaire - Rennes et Combourg. 
 

> Les Maisons du Goût - CaractŽrisation sensorielle des produits alimentaires Ð Rennes. 
 

> Maison de l’Agriculture départementale et régionale - Rennes. 
 

> Nucléole Ð PŽpini•re dÕentreprises ˆ  vocation agro-alimentaire Ð Rennes. 
 

> Plateau analytique INRA - Analyses biochimique, microbiologique et physique - Rennes. 
 

> Pôle Agronomique Ouest - Projets collaboratifs de recherche en agro-alimentaire - Rennes. 
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> Valorial - P™le de compŽtitivitŽ pour le dŽveloppement et le financement de projets  

collaboratifs dans le secteur de l'alimentation - Rennes. 
 

> Adria Développement - Prestations et service de R&D pour les entreprises agro-alimentaires 
- Quimper. 

 

> Archimex - Centre de recherche dans le domaine des procŽdŽs dÕextraction et de purification 
de produits naturels, au service des industries agro-alimentaires, pharmaceutiques, 
cosmŽtiques et des Žquipementiers - Vannes. 

 

> BBV - GŽnŽtique et qualitŽ des produits vŽgŽtaux Ð Saint-Pol de LŽon. 
 

> CEVA Ð Centre dÕŽtude et de valorisation des algues - Pleubian. 
 

> ID Mer - Institut technique de dŽveloppement des produits de la mer - Lorient. 
 

> Zoopôle Développement - Conseil en innovation technologique dans les PME de lÕagro- 
industrie, de la santŽ animale et de la nutrition humaine Ð Ploufragan. 

 
 
 

3 - Une forte synergie avec l’enseignement supérieur 
 

Les entreprises agro-alimentaires bŽnŽficient sur le territoire de Rennes MŽtropole dÕune forte 
synergie avec les Žtablissements dÕenseignement supŽrieur, recensant des Žtablissements de 
haut niveau : 

 

> Agrocampus Rennes  
2e p™le fran•ais dÕenseignement supŽrieur en agro-alimentaire et en agronomie. 
Depuis janvier 2004, afin de renforcer ce p™le, il a ŽtŽ dŽcidŽ de fŽdŽrer les forces en prŽsence 
et de donner naissance ˆ  lÕInstitut national dÕenseignement supŽrieur et de recherche 
agronomique et agro-alimentaire de Rennes. Plus connu sous la dŽnomination Ç Agrocampus 
Rennes È, il compte pr•s de 900 Žtudiants et enseignants-chercheurs sur un campus de  
17 hectares o• il regroupe lÕENSAR (Ecole Nationale SupŽrieure Agronomique de Rennes, 
lÕINSFA (Institut national supŽrieur de formation agro-alimentaire), et lÕIESIEL (Institut 
supŽrieur d'industrie et d'Žconomie laiti•res) qui proposent notamment : 
- 4 parcours professionnalisant : Innovation et alimentation - Industrie et Žconomie laiti•res - 
Microbiologie alimentaire, ma”trise et optimisation - Management des entreprises agro-
alimentaires. 
- Un parcours recherche : Biologie et transformation du lait.  
- Master Sciences, Technologie, SantŽ, mention Biologie, Agronomie, SantŽ, spŽcialitŽ 

Biologie appliquŽe aux productions animales et santŽ. 
-  Master Sciences, Technologie, SantŽ, mention Agronomie, Agro-alimentaire, spŽcialitŽ 

SantŽ des plantes. 
 

> Université de Rennes 1 proposant notamment les Masters suivants : 
- IngŽnierie nutraceutique,  
- Biologie, productions animales et qualitŽ,  
- Biologie, production et physico-chimie du lait,  
- IngŽnierie des protŽines,  
- GŽnŽtique, adaptation et productions vŽgŽtales,  
- ModŽlisation en pharmacologie clinique et ŽpidŽmiologie,  
- MŽdicament : innovations thŽrapeutiques et validations,  
- Ma”trise et utilisation des micro-organismes, 
- Sciences et productions vŽgŽtales, 
- IngŽnierie zootechnique. 
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> Université de Rennes 2 : Master Mouvement, Sport et SantŽ. 

 

> L’École doctorale Vie Agro Santé rŽunit 60 Žquipes de recherche et dŽlivre 90 dipl™mes 
annuels de Docteur - Rennes. 

 

> École nationale supérieure de Chimie de Rennes - 2 Majeures : 
- Chimie et technologies pour le vivant 
- Environnement, procŽdŽs et analyse 

 

> EHESP - Ecole des hautes Žtudes en santŽ publique (SantŽ Environnement) - Rennes. 
 

> IGR (Institut de Gestion de Rennes) -2 Masters :  
- Marketing Comportement du consommateur et distribution 
- Marketing Management de la Distribution 

 

> Ecole supérieure de commerce de Rennes. 
 

> DRACI (DŽveloppement, Recherche en Arts culinaires IndustrialisŽs) - LycŽe h™telier de 
Dinard. 

 

> LEGTA (ƒtablissement de formation agricole et agro-alimentaire) - Le Rheu. 
 

> LEGTA (ƒtablissement de formation agricole et agro-alimentaire) -Lande du Breil - Rennes. 
 

> CEFIMEV - Centre de formation des mŽtiers de la viande - VitrŽ. 
 

> IPSSA - Formation professionnelle sur lÕagro-Žquipement - VitrŽ. 
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PANORAMA DES DIFFÉRENTS INTERVENANTS DU SECTEUR  
AGRO-ALIMENTAIRE EN ILLE-ET-VILAINE  
 
Cette carte compile lÕensemble des acteurs de la fili•re agro-alimentaire de lÕIlle-et-Vilaine 
prŽcŽdemment citŽs :  
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L’ÉCONOMIE AGRO-ALIMENTAIRE D’ILLE-ET-VILAINE 
NÉE D’UNE FORTE ACTIVITÉ AGRICOLE 
 
Ce qui explique lÕimportante activitŽ agro-alimentaire en Il le-et-Vilaine, cÕest son importante activitŽ 
agricole, dont il convient de prŽciser lÕŽconomie. 
Rappelons que cÕest dÕabord lÕagriculture qui nourrit les hommes. 
 
L'Il le-et-Vilaine est le 1er dŽpartement de France pour la production laiti•re et pour celle des veaux de 
boucherie, le 4e pour la production de porcs et de gros bovins, le 8e pour la production de volailles de chair 
et le 9e pour les oeufs de consommation.  
 
Derri•re ce beau palmar•s, fruit d'un important dŽveloppement agricole pendant la deuxi•me partie du 
XX•me si•cle, se cache un bilan contrastŽ et de nouveaux enjeux. Mais les atouts du dŽpartement, qui ont 
fait la force et la vitalitŽ de son agriculture, sont toujours prŽsents et lui permettront de faire face aux 
nouveaux dŽfis qui lui sont proposŽs aujourd'hui.  
 
 

Les hommes, les femmes et leurs exploitations  

Avec 11 660 exploitations agricoles en 2005, dont 7 837 exploitations professionnelles, l 'Il le-et-Vilaine se classe 
au 5e rang national pour le nombre dÕexploitations agricoles. La population active agricole s'Žl•ve ˆ  environ  
23 000 personnes, qui fournissent environ 16 300 UnitŽs de Travail Annuel (U.T.A.). Cette population agricole 
est dans sa grande majoritŽ familiale, le dŽpartement n'Žtant que le 44e dŽpartement fran•ais pour les U.T.A. 
salariŽes. Si les exploitations agricoles sont en nombre ŽlevŽ en I lle-et-Vilaine, il faut aussi signaler que ce 
nombre est en baisse rŽguli•re : - 4 % par an depuis 2000. Entre les deux recensements gŽnŽraux de lÕagriculture 
de 1988 et de 2000, le nombre dÕexploitations a diminuŽ de 45 %.  
Ce mouvement, dž ˆ  la fois au nombre important de dŽparts en retraite et en prŽ-retraite, et dans une moindre 
mesure ˆ  la reconversion professionnelle dÕactifs lors de pŽriodes de crises conjoncturelles, est en partie contre 
balancŽ par l'installation de jeunes agriculteurs, qui est traditionnellement tr•s ŽlevŽe en Ille-et-Vilaine (1er rang 
national en 2005 et 2006 avec respectivement 196 et 180 installations aidŽes).  
Dans ce contexte, les exploitations agricoles se dŽveloppent et se concentrent : entre 1988 et 2005, la surface 
agricole utile (S.A.U.) moyenne est passŽe de 18,3 ˆ  39 ha (ce qui reste nŽanmoins infŽrieur ˆ  la moyenne 
nationale qui est dŽsormais de 50 ha), et les troupeaux moyens de 27 ˆ  39 vaches laiti•res, de 35 ˆ  104 truies. 
Enfin, la population agricole s'est considŽrablement rajeunie depuis 1988, l'‰ge moyen Žtant d'environ  
45 ans.  
Ce rajeunissement et la diminution du nombre d'exploitations devraient continuer dans les prochaines annŽes, 
dans le contexte du dŽpart ˆ  la retraite prochain de nombreux agriculteurs et des rŽformes de fond qui touchent 
actuellement l'agriculture.  
 
Un département d'élevage 

Lait :  
LÕIlle-et-Vilaine est le 1er bassin laitier de France.  
231 000 vaches laiti•res, dans leur grande majoritŽ de race Prim'Holstein, produisent 1,5 milliard de litres de lait 
par an, soit une production moyenne de 6 450 litres par vache et par an. 5 900 exploitations agricoles produisent 
et livrent du lait en Ille-et-Vilaine (il y a 7 000 titulaires de rŽfŽrences laiti•res en tenant compte des associŽs de 
GAEC). La production moyenne s'Žlevait au 1er avril 2006 ˆ  239 000 litres par exploitation laiti•re.  
 
Viande bovine :  
LÕIlle-et-Vilaine est le 1er dŽpartement producteur de veaux, le 4e producteur de gros bovins de France.  
Corollaire logique de l'importante production laiti•re, le dŽpartement sÕest spŽcialisŽ depuis plusieurs dŽcennies 
dans la production de viande de veau : avec 26 093 tonnes de viande produites en 2005, l'I lle-et-Vilaine 
reprŽsente 40 % de la production bretonne et environ 10 % de la production nationale 
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Par ailleurs, la rŽforme des vaches laiti•res explique Žgalement le bon positionnement du dŽpartement 
dans la production de viande de gros bovin (4e rang national avec 49 542 tonnes produites en 2005). 50 % 
de la viande de gros bovins dans le dŽpartement proviennent de vaches de rŽforme. Le reste est produit 
par des ateliers orientŽs sur la production de viande : 14 % sont issus de boeufs, 13 % de gŽnisses ˆ  
viande et 23 % de taurillons. Parmi les 655 Žlevages spŽcifiques vaches allaitantes, les races majoritaires 
sont les Limousines et les Charolaises, mais on note Žgalement la prŽsence de Blondes d'Aquitaine et de 
Salers.  
 
Porc :  
LÕIlle-et-Vilaine est le 4e dŽpartement producteur de viande porcine de France. 
Avec 1 245 300 t•tes prŽsentes en f in d'annŽe 2005, l'I lle-et-Vilaine se place au 4e rang national pour la 
production de viande porcine, avec 206 245 tonnes, soit 9 % de la production nationale. Cette production 
principalement hors sol est assurŽe par environ 2 000 exploitations professionnelles en 2003, nombre en 
lŽg•re baisse depuis 2000. 
 
Volailles :  
LÕIlle-et-Vilaine est le 8e dŽpartement producteur de volailles de chair 
La production de volailles a atteint, en 2005, 65 132 tonnes, constituŽe en majeure partie de poulets de 
chair (39 447 tonnes), de dindes et dindons (19 540 tonnes) et dans une moindre mesure de canards (4 
620 tonnes) et de pintades (1 525 tonnes). Cette production est en lŽg•re baisse en raison du tassement de 
la demande. Le poulet Label occupe une place importante dans cette production, avec le Poulet de JanzŽ, 
mais Žgalement d'autres Labels Rouges. 
 
Une importante production légumière 

L'Ille-et-Vilaine n'est pas seulement un dŽpartement d'Žlevage. La production lŽgumi•re y est 
d'importance, comme dans toute la Bretagne, premi•re rŽgion fran•aise en production de lŽgumes frais. 
La production de lŽgumes de plein champ se concentre essentiellement sur la rŽgion malouine (chou-
fleur, chou vert, brocoli, poireau, cŽleri, pomme de terre primeur) et sur la frange littorale des Polders du 
Mont-St-Michel (carottes, salades). 
Les productions concernent essentiellement le chou-fleur (44 200 tonnes en 2005), les carottes (13 120 
tonnes en 2005) et les poireaux (6 190 tonnes en 2005).  
Les rŽgions rennaise et vitrŽenne sont, de leur c™tŽ, spŽcialisŽes de longue date en cultures sous serres, 
notamment de tomates (26 900  tonnes en 2005).  

 
Et aussi... un département céréalier 

En mati•re de cultures, la dominance de l'Žlevage dans l'agriculture du dŽpartement explique la part 
importante des fourrages dans lÕassolement : pr•s du quart de la S.A.U. est consacrŽ au ma•s fourrage, 
tandis que les prairies temporaires atteignent un pourcentage de 30 % des surfaces. Ainsi, ce sont pr•s de 
55 % de la surface agricole utile du dŽpartement qui sont consacrŽs ˆ  la production de fourrages. Le reste 
de la S.A.U. est majoritairement consacrŽ ˆ  la production de cŽrŽales (1 066 000 tonnes produites en 
2005, dont 672 500 tonnes de blŽ). Si une part importante de ces cŽrŽales est consacrŽe ˆ  l 'alimentation 
animale (ma•s, blŽ, orge, triticale, avoine), la part des blŽs panifiables augmente rŽguli•rement. 

 
 
 
Les activités agro-alimentaires et agricoles sont créatrices d’emplois 
 

LÕagro-alimentaire et lÕagriculture structurent fortement lÕŽconomie de tout le dŽpartement. Plus de 
40 000 emplois sont liŽs, aujourdÕhui, aux fili•res agricoles et agro-alimentaires dŽpartementales 
cÕest-ˆ -dire 10 % de la population active de lÕIlle-et-Vilaine. 
RamenŽe ˆ  lÕŽchelle dÕune commune moyenne du dŽpartement, la production agricole (environ  
5,2 millions dÕeuros) est fournie par 25 exploitations agricoles Žquivalentes ˆ  une PME de 54 
personnes ˆ  temps plein. Cette production est ensuite transformŽe par les industries agro-
alimentaires qui gŽn•rent ˆ  leur tour 50 emplois supplŽmentaires, auxquels sÕajoutent les postes liŽs 
aux services, ˆ  la recherche et ˆ  la formation.  Au final, dans une commune moyenne dÕIlle-et-
Vilaine (2 100 habitants sur 20 km!)(1), pr•s de 120 emplois dŽpendent des secteurs agricoles et 
agro-alimentaires. 

(1) moyenne des communes rurales à l’exception des grandes villes. - Source CCI Rennes 
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L’INNOVATION STIMULÉE PAR 

LE PÔLE DE COMPÉTITIVITÉ 

AGRO-ALIMENTAIRE VALORIAL 
 
 
 

Intervenant : 

Michel Pinel, Directeur de Valorial  
02 23 48 59 64 - valorial@agrocampus-rennes.fr 

 
 
 

VALORIAL, UN INTERVENANT MAJEUR DANS L’INNOVATION  
AGRO-ALIMENTAIRE 
 
La recherche de valeur ajoutŽe des entreprises agro-alimentaires, et donc de compŽtitivitŽ, est 
soutenue par lÕEtat et lÕensemble des collectivitŽs locales et territoriales dans le cadre du p™le de 
compŽtitivitŽ agro-alimentaire Valorial Ç LÕaliment de demain È. 
 

BŽnŽficiant de la notoriŽtŽ de son savoir-faire industriel et scientifique et de ses rŽseaux de 
recherche, le p™le Valorial (Valorisation / Recherche/ Innovation /Alimentaire) a ŽtŽ labellisŽ p™le 
de compŽtitivitŽ en juillet 2005. 
  

PrŽsidŽ par Michel Houdebine, P-Dg de la SociŽtŽ Houdebine spŽcialisŽe dans les plats ŽlaborŽs 
(Noyal-Pontivy-56), Valorial se positionne parmi les p™les ˆ  vocation Žconomique. Le p™le Valorial 
est un p™le national dont le pŽrim•tre couvre la Bretagne et a ŽtŽ rejoint en 2007 par  les Pays de 
Loire et la Basse-Normandie. 
 

 
Les missions de Valorial 

DÕune mani•re gŽnŽrale, Valorial a pour mission de prendre part au dŽveloppement de nouveaux 
produits qui prŽsentent plus de valeur ajoutŽe,   
- gr‰ce ˆ  plus de mati•re grise ainsi quÕaux savoir-faire des entreprises et des centres de recherche 

de Bretagne, 
- gr‰ce ˆ  la spŽcialisation de la fili•re agro-alimentaire qui a lÕobligation dÕ•tre de plus en plus 

compŽtitive sur ses marchŽs. 
 

Dans ce cadre, Valorial a pour mission de : 
- Identifier, concevoir, animer des projets dÕintŽr•t collectif capables de rŽpondre aux dŽfis qui 

p•sent sur la fili•re agro-alimentaire, 
- Promouvoir la mise en place de projets dÕinnovation collaboratifs portŽs par des industriels, 
- Renforcer lÕattractivitŽ du territoire en communiquant sur le savoir-faire de la Bretagne et de ses 

entreprises adhŽrentes, 
- Promouvoir lÕaccueil dÕentreprises innovantes en lien avec les zones de recherche et 

dŽveloppement, 
- LÕobjet du p™le Ç Valorial, lÕAliment de Demain È concerne lÕensemble des acteurs des fili•res 

agro-alimentaires (lait, viandes, ovoproduits, É) , de la production ˆ  la consommation 
(producteurs agricoles,  industriels de lÕagro-alimentaire et leurs fournisseurs, Žquipementiers, 
fabricants dÕingrŽdients É) . 
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L’activité de Valorial 

Valorial prend part au devenir Žconomique de la Bretagne, des Pays de Loire et de Basse-
Normandie, pour confirmer leur vocation agro-alimentaire au sein de lÕEurope, en Ï uvrant en 
faveur des entreprises innovantes qui porteront sur les marchŽs intŽrieurs et extŽrieurs Ç lÕAliment 
de Demain È. 
 
Les 6 domaines thŽmatiques de Valorial sont :  
- Le lait  
- Les ovoproduits,  
- Les viandes,  
- La microbiologie,  
- Les ingrédients fonctionnels, 
- La nutrition santé animale et humaine. 
 
Les projets dÕinnovation prŽsentŽs par Valorial aupr•s des financeurs publics portent sur le 
dŽveloppement de technologies innovantes, de nouveaux ingrŽdients fonctionnels pour la mise au 
point de nouveaux produits compŽtitifs adaptŽs ˆ  lÕŽvolution des besoins du consommateur 
notamment en mati•re de sŽcuritŽ et nutrition-santŽ et la prise en compte du dŽveloppement 
durable.      
 
LÕactivitŽ dÕun p™le de compŽtitivitŽ rŽsulte de la combinaison, sur un m•me territoire, 
   . de trois ingrŽdients : 

- entreprises, 
- centres de formation, 
- unitŽs de recherche, 

   . et de trois facteurs dŽcisifs : 
- partenariat, 
- projets de R&D ˆ  vocation Žconomique gŽnŽratrice dÕinnovations et dÕemplois, 
- visibilitŽ et compŽtitivitŽ internationale. 

 
 
Valorial en chiffres 

 

Nombre d’adhérents 
 

200 dont 140 industriels 
 

Nombre de projets labellisés (cumulé au 30 avril 2008) 
 

95 

 

Montant total des projets (cumulé au 30 avril 2008) 
 

78 M" 

 

Nombre de projets avec accord de financements publics 
(cumulé au 31 décembre 2007) 

 

58     

 

Montant des projets avec accord de financements publics 
(cumulé au 31 décembre 2007) 

 

39 M" 

 

dont aides publiques 
 
 
Autofinancement des entreprises 

 

18,3 M" dont 3,6 M" des 
CollectivitŽs territoriales 

bretonnes 
 

20,7 M" 
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La labellisation des projets d’innovation présentés à Valorial 

Pour obtenir des financements publics, les dossiers doivent •tre labellisŽs. 
Les conditions de labellisation sont les suivantes : 
- associer plusieurs partenaires adhŽrents au p™le : au minimum deux entreprises et un organisme de 

recherche ou de formation, 
- sÕinscrire dans un des domaines de compŽtence du p™le, 
- •tre innovant et crŽateur de valeur ajoutŽe et dÕemplois, 
- prŽvoir le budget et les moyens techniques, scientifiques appropriŽs. 
 
Le taux maximal dÕaides provenant des fonds publics (ƒtat, OSEO et collectivitŽs territoriales et 
locales) est de : 

- 50 % pour les PME, 
- 40 % pour les autres entreprises, 
- 100 % des cožts additionnels pour les centres de recherche. 

 
Trois grandes familles de projets 

1 - Les projets de coopŽration privŽs fermŽs et rŽservŽs ˆ  un groupe dÕindustriels restreint. 
2 - Les projets de coopŽration collectifs dÕintŽr•t stratŽgique pour la fili•re agro-alimentaire. 
3 - Les projets structurants pour la crŽation dÕoutils collectifs innovants dÕintŽr•t stratŽgique 
     pour la fili•re et le dŽveloppement Žconomique au niveau Bretagne ou national. 
 
 
 
LA NUTRITION-SANTÉ, DOMAINE MAJEUR POUR VALORIAL 
 

Nombre des projets sur la thématique « Nutrition-Santé » labellisés à Valorial : 28 
 
Ë noter : Les chiffres ci-dessous sont renseignŽs ˆ  partir du 1er janvier 2006. 
 
Ces 28 projets dÕinnovation dans le domaine de la nutrition-santŽ reprŽsentent au total 19 millions 
dÕeuros dÕinvestissements en R&D et la participation de 110 acteurs diffŽrents. 
 
Parmi ces 28 projets, 16 ont obtenu un financement ˆ  ce jour ; ce qui reprŽsente un effort en R&D 
de 10,9 millions dÕeuros. 
 
Sur les 10,9 millions dÕeuros dŽpensŽs pour ces projets, Valorial a obtenu 4,8 millions dÕeuros, soit 
un taux de financements publics de 44 %, rŽpartis comme suit : 

1 200 000 " : Fonds unique interministŽriel  
407 650 " : OsŽo 
1 787 521 " : CollectivitŽs locales 
1 475 545 " : Agence Nationale de la Recherche  

 
DonnŽes cumulŽes au 31 avril 2008 
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Valorial intervient aux diffŽrents niveaux de la cha”ne de production d•s lors que les projets 
dÕinnovation sont en relation avec : 
- La qualitŽ des productions animales : la nutrition et la santŽ animale en lien avec la nutrition et la 

santŽ humaine. 
- LÕoptimisation des formulations alimentaires existantes, pour rŽpondre ˆ  lÕŽvolution des besoins 

de consommation courante. 
- La conception et la formulation des complŽments alimentaires et des aliments spŽcialisŽs adaptŽs ˆ  

des cibles nutritionnelles particuli•res. 
- La conception dÕaliments et de complŽments alimentaires en lien avec la prŽvention et la santŽ, 

avec lÕapport de la preuve. 
- LÕimpact des procŽdŽs et des nouvelles technologies en lien avec la qualitŽ nutritionnelle. 
 
Ces domaines de nutrition-santŽ sont dŽveloppŽs en lien, entre autres, avec les Centres hospitaliers 
de Bretagne et des Pays de Loire et avec les centres de recherche de nutrition humaine de Nantes et 
de Lorient sur les sujets suivants :  
- le syndrome mŽtabolique (CHU de Brest/Rennes) ,  
- le stress antioxydant ( UniversitŽ de Rennes 1), 
- les risques cardiovasculaires (CHU de Rennes), 
- les pathologies digestives (CNRH de Nantes), 
- la diabŽtologie (CHU de Rennes).  
Gr‰ce ˆ  Valorial, les travaux de ces centres hospitaliers sont relayŽs par les centres de recherche et 
les centres techniques agro-alimentaires pour lÕoptimisation des produits existants ou le 
dŽveloppement de nouveaux produits mis en Ï uvre par des entreprises existantes ou de nouvelles 
entreprises.     
Des laboratoires privŽs permettent de complŽter ces travaux de recherche par lÕapport de la preuve 
clinique (Biotrial de Rennes, Biofortis de Nantes, Centre de Recherche en Nutrition de Lorient, ...) 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

VALORIAL 
Agrocampus de Rennes - B‰timent 16 
65 rue de Saint-Brieuc 
35042 RENNES CŽdex 
TŽl : 02 23 48 59 64  
Site : www.pole-valorial.fr 
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L’INNOVATION AGRO-ALIMENTAIRE 

AU SERVICE DE LA NUTRITION-SANTÉ 

3 EXEMPLES 



24 
 
 

 

EXEMPLE 1  

L’ENTREPRISE BRIDOR 
 

L’INNOVATION : LA BAGUETTE AUX FIBRES « DÉLIFIBRES » 

 
 

Intervenants : 

Patrice Avellan - Directeur de la communication Groupe Le Duff 
01 53 91 29 21 - pavellan@groupeleduff.com 

 

Bruno Rousseau Ð Directeur GŽnŽral Bridor 
02 99 00 11 67 - cbouffort@le-duff.com 

 

Patrick Élain Ð Directeur R&D  
 02 99 00 11 67 - pelain@le-duff.com 

 

Patrick Eyroi ÐDirecteur Marketing et Communication 
02 99 00 11 67 Ð peyroi@le-dufff.com 

 
  

BRIDOR, UNE FILIALE DU GROUPE LE DUFF 
 
Bridor est une des filiales et des marques du groupe Le Duff, dont les plus connues sont : 

- Brioche DorŽe, leader de la restauration rapide de tradition fran•aise ; 
- Del Arte, leader de la restauration ̂  th•me Ç pizza Ð pasta È ; 
- La Madeleine, la restauration fran•aise aux Etats-Unis : 
- Bridor, Ç la plus belle boulangerie de France È. 

 
Le Groupe, cÕest :  
- 9 100 personnes ; 
- 650 restaurants et boulangeries ; 
- 670 millions dÕeuros de chiffre dÕaffaires. 
 
Le groupe Le Duff enregistre une croissance importante :  
- en 2007, il a ouvert 54 enseignes (dont 45 en Europe) ; 
- en 2008, il prŽvoit dÕouvrir 81 enseignes (dont 62 en Europe). 
 
Le groupe Le Duff est prŽsent sur tous les continents, soit parce quÕil exporte soit parce quÕil est 
implantŽ. On le trouve dans les pays suivants : 
- Canada, Etats-Unis, Mexique, BrŽsil, Argentine ; 
- Royaume Uni, Italie, Suisse, Allemagne, Hongrie, Luxembourg, Pays Bas, Danemark, Su•de, 

Norv•ge, Gr•ce, Autriche, Roumanie, Belgique, Irlande, Pologne, RŽpublique Slovaque, ˆ  la 
RŽunion ; 

- Russie ; 
- Dans les pays du Golfe, en Arabie Saoudite ; 
- Japon, CorŽe, Hong Kong, Ta•wan, Malaisie, Singapour ; 
- Australie. 
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Le si•ge social du Groupe Le Duff est ˆ  Rennes depuis sa crŽation. Un nouveau si•ge international 
sera crŽŽ en 2009, toujours ˆ Rennes. 
Il offre les infrastructures et les compŽtences dÕun centre de formation mondial. 
Rennes est la ville o• tous les restaurants pilotes se pr•tent pour les formations thŽoriques, les tests 
et les visites. 
 
 
Bridor est spŽcialiste dans la production de pains et de viennoiseries surgelŽes haut de gamme, ˆ  la 
fran•aise. 
Son chiffre dÕaffaires 2007 est de 169 millions dÕeuros, dont la moitiŽ est rŽalisŽe ˆ  lÕinternational, 
dans 40 pays. 
Il est leader europŽen de la boulangerie professionnelle de qualitŽ, ˆ  la fran•aise. 
Sa gamme est composŽe de  
- 30 pains ; 
- 150 viennoiseries. 
Le pain et le croissant pur beurre sont deux ic™nes du savoir-faire boulanger fran•ais. 
 
Bridor fournit les professionnels des mŽtiers de bouche des secteurs de lÕh™tellerie et de la 
restauration hors domicile, du catering, du food service, etc. 
 
Son site principal de production est situŽ ˆ  Servon sur Vilaine, pr•s de Rennes en Bretagne. 
 
 
 
LA NUTRITION-SANTÉ, UN ENGAGEMENT DU GROUPE LE DUFF 
 
Le Groupe Le Duff oriente cet engagement en faveur des repas servis dans ses restaurants comme 
en faveur du pain, ŽlŽment de base de ses activitŽs, puisque 30 % des ventes dans les enseignes 
Brioche DorŽe sont rŽalisŽes par des sandwichs. 
Il faut ajouter que  

- 2,1 milliards de sandwichs sont vendus chaque annŽe en France. 
- 70 % de la population active consomme un sandwich au dŽjeuner. 
- 20 % des sandwichs sont consommŽs en dehors des heures de repas.  

En effet, le pain jouit dÕune image santŽ positive aupr•s des consommateurs. 
 
Le Groupe Le Duff sÕest dotŽ dÕune Žquipe dÕexperts et de compŽtences de haut niveau qui affirme 
son implication dans la nutrition-santŽ. Cette Žquipe interne et externe est composŽe notamment  

- dÕingŽnieurs agronomes, 
- de ma”tres boulangers, 
- de chefs cuisiniers, 
- de Meilleurs Ouvriers de France, 
- du Docteur Jean-Michel Cohen et de lÕŽquipe du Cabinet conseil en agro-alimentaire, 

LR BŽva Nutrition, de Rennes. 
Le Groupe Le Duff a crŽŽ par ailleurs des relations avec les universitŽs et les Žcoles rŽgionales, 
comme la facultŽ des mŽtiers de Ker Lann, lÕESC de Rennes, lÕInstitut de Gestion de Rennes, etc. 
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L’INNOVATION AGRO-ALIMENTAIRE  
AU SERVICE DE LA NUTRITION-SANTÉ CHEZ BRIDOR :  

LA BAGUETTE AUX FIBRES DE BRIDOR 
 
 
Bridor s'est toujours imposŽe par la qualitŽ de ses produits.  
 
Le dŽveloppement de la baguette aux fibres que Bridor vient de mettre sur le marchŽ, devait 
respecter ce principe : le produit doit d'abord •tre bon, avant d'•tre technologiquement performant. 
 
La baguette aux fibres de Bridor a demandŽ deux annŽes de Recherche et DŽveloppement, en 
particulier en relation avec le Cabinet conseil en agro-alimentaire - conception et dŽveloppement de 
produits diŽtŽtiques, santŽ et complŽments alimentaires, LR BŽva Nutrition, de Rennes. Elle a fait 
lÕobjet  

- dÕŽtudes de marchŽ (Eurofins), 
- de panels de dŽgustation (Lempa), 
- de validations cliniques (Biofortis).  

 
 
Rappel  

On distingue deux grandes familles de fibres :  
- Les fibres solubles (certaines hŽmicelluloses, glucanes, pectines, gommes, fibres d'algues). Elles 

ont la propriŽtŽ d'incorporer d'importantes quantitŽs d'eau pour se transformer en gel qui fluidifie 
le contenu intestinal. 

- Les fibres insolubles (celluloses, lignines, certaines hŽmicelluloses). Elles restent en suspension 
dans le bol alimentaire, sÕhydratent lŽg•rement et ainsi prennent un volume plus important dans 
lÕintestin distal o• leur action est avant tout mŽcanique.  

Dans notre mode actuel d'alimentation, les fibres proviennent ˆ  50 % des aliments cŽrŽaliers, ˆ   
32 % des lŽgumes, ˆ  16 % des fruits et ˆ  3 % des lŽgumes secs. 
 
 
Les effets nutrition-santé d’une baguette aux fibres solubles 
 
Les fibres solubles limitent la consommation journali•re dÕaliments : effets multiples sur la satiŽtŽ 
Les fibres sont solubles ˆ  90 %, elles prŽsentent un intŽr•t nutritionnel majeur car elles contribuent 
au contr™le des apports ŽnergŽtiques en rassasiant plus rapidement. Leur pouvoir de rŽtention dÕeau 
leur permet dÕoccuper un volume plus important dans lÕestomac et communique au cerveau un 
sentiment de rŽplŽtion rapide. 
La viscositŽ gastrique du bol alimentaire apportŽe par les fibres ralentit Žgalement le passage des 
aliments dans lÕintestin et lÕabsorption des nutriments notamment du glucose. Le pouvoir calorique 
des fibres Žtant proche de 0, ˆ  poids Žgal, une alimentation riche en fibres est aussi moins riche en 
Žnergie. 
Les fibres solubles sont fermentŽes par les bactŽries intestinales et transformŽes en acides gras 
volatiles, qui passent dans le sang. Ces acides gras courts agissent quelques heures apr•s le repas, 
sur la rŽgulation de lÕapport alimentaire, par le biais dÕune hormone, la GLP-1. Cette hormone qui 
rŽduit lÕapport alimentaire et la sensibilitŽ ˆ  lÕinsuline retarde de fait lÕarrivŽe dÕune sensation de 
faim. 
Ces effets des fibres solubles sont le fait de mŽcanismes extr•mement complexes, spatiaux- 
temporels  sur lÕaxe estomac - intestin gr• le - cerveau - foie. 
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Les fibres solubles favorisent  le transit et une bonne flore intestinale 
Les fibres alimentaires contribuent au bon fonctionnement de lÕintestin. Cette allŽgation a ŽtŽ 
validŽe totalement par lÕAFSSA (Agence fran•aise de sŽcuritŽ sanitaire des aliments). 
Par leur capacitŽ ˆ  lier lÕeau et ˆ  •tre fermentŽes par la flore intestinale, les fibres solubles agissent 
directement sur la santŽ intestinale : un transit mieux rŽgulŽ et une flore plus saine. Les bactŽries 
intestinales reprŽsentent la meilleure barri•re aux agressions par les germes pathog•nes. Une bonne 
flore, cÕest 70 % des dŽfenses naturelles assurŽes. 
 
Les fibres solubles  favoriseraient  la prŽvention de certaines pathologies 
Une consommation ŽlevŽe de fibres solubles serait associŽe, dans de nombreuses Žtudes 
ŽpidŽmiologiques, ˆ  une moindre frŽquence dÕapparition du cancer colorectal. Leur action serait 
directe par action sur le transit et la moindre exposition de lÕŽpithŽlium intestinal aux substances 
carcinog•nes ou indirecte par la production dÕacides gras volatils de type butyrate. 
La prŽsence de fibres solubles permet de mieux contr™ler lÕhyperglycŽmie et lÕhyper insulinŽmie 
post prandiales. Cette caractŽristique pourrait •tre utilisŽe notamment chez les diabŽtiques de type II. 
 
 
La baguette « Délifibres » de Bridor 

La baguette riche en fibres de Bridor a pris le nom commercial de Ç DŽlifibres È.  
 
 

 
 

 

Fiche signalétique de la baguette Délifibres 

IngrŽdients : farine de blŽ T 65, fibres solubles : dextrine de blŽ, eau, gluten, sel, levure, farine de 
guar, farine de malt. Sans additifs. 
La baguette est prŽcuite ˆ  90 % sur sole de pierre vŽritable pour une mie souple, alvŽolŽe et une 
crožte fine. 
Bar•me de remise en Ï uvre : Four prŽchauffŽ ˆ  200¡ C, 12 minutes de cuisson ˆ  200¡ C, 
refroidissement sur grille pendant 30 mn minimum.  
DLUO : 12 mois ˆ  partir de la date de surgŽlation indiquŽe sur lÕemballage. 
La baguette DŽlifibres mesure 45 cm, son aspect est rustique avec fleurage lŽger. 
LÕŽtude de marchŽ rŽalisŽe aupr•s de 350 femmes de 25 ̂  35 ans sur Paris et Aix-en-Provence en 
fŽvrier 2008 (Eurofins) fait appara”tre des scores dÕintention dÕachat et de rachat supŽrieurs ˆ  50 % 
ˆ  la norme.  
 
 
 
 



28 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La baquette Délifibres, une performance technologique 

L'objectif Žtait d'Žlaborer un bon pain, d'usage courant, sur la base du pain de tradition fran•aise, en 
respectant les principes de base de ce type de fabrication ; ˆ  savoir :  
- Utilisation d'une farine type 65, pure, sans Žmulsifiant, sans farine de f•ve, sans additif ni 

conservateur ; 
- Hydratation ŽlevŽe des p‰tes ; 
- PŽtrissage doux (peu ou pas intensif) ; 
- Fermentations lentes (pointage et appr•t) ; 
- Fa•onnage non stressant ; 
- Cuisson sur pierre. 
 
L'incorporation des fibres solubles au pŽtrissage est tr•s complexe : une compŽtition pour l'eau entre 
les fibres et les protŽines s'instaure au dŽtriment des deux composants. La formation du rŽseau de 
gluten est contrariŽe. La p‰te est peu structurŽe, tr•s collante, ce qui dŽgrade son aptitude au 
fa•onnage. 
  
Les solutions industrielles conventionnelles permettent de corriger une partie des probl•mes, mais 
affecte la qualitŽ des produits finis : 
- PŽtrissage intensif ; 
- Utilisation d'oxydant (acide ascorbique É)  et d'Žmulsifiants pour doper le rŽseau de gluten-ajout 

de mati•res grasses (qui lissent les Žcarts) ; 
- Suppression du pointage (1•re fermentation) ; 
- RŽduction des temps de fermentation et augmentation des doses de levure ; 
- Fa•onnage sous contrainte (dŽgazage de la p‰te) ; 
- Cuisson sur four ventilŽ. 
 

Baguette Ç DŽlifibres È - Photo Bridor 
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Ces solutions techniques dŽgradent fortement les qualitŽs gustatives du produit (oxydation des 
mati•res lors du pŽtrissage) ainsi que sa texture (mie tr•s fine et tr•s serrŽe) et sa conservation. La 
rŽduction, voire la suppression, des Žtapes critiques de formation des ar™mes (pointage, appr•t, 
cuisson sur pierre) donne un produit tr•s pauvre, identique ˆ  ceux fustigŽ depuis plusieurs annŽes. 
 
Pour revenir ˆ  des bonnes pratiques boulang•res, Bridor a dŽveloppŽ une recette et une technologie 
spŽcifique : 
- Mise au point d'une farine adaptŽe, de type 65, non additivŽe ; 
- DŽveloppement d'une recette sans additif avec un diagramme de production spŽcifique ; 
- Le pŽtrissage est modŽrŽ pour ne pas dŽgrader les mati•res premi•res ; le pointage (1•re 

fermentation) est maintenu ; 
- Utilisation d'un fa•onnage sans stress pour ne pas dŽgazer la p‰te et ainsi conserver les ar™mes et 

textures dŽveloppŽs lors du pointage ; 
- Optimisation du pilotage des outils pour prŽserver les caractŽristiques rhŽologiques de la p‰te qui 

conserve sa tolŽrance ˆ  la fermentation et ˆ la cuisson sur pierre. 
 
Le dŽveloppement de toutes ces solutions a demandŽ 18 mois, et plus de 80 essais industriels et 
autant en laboratoire. 
 
 
Le petit-déjeuner avec la baguette Délifibres 

Consommer une baguette riche en fibres DŽlifibres au petit-dŽjeuner, compl•te judicieusement 
lÕapport en fibres quotidien et contribue ˆ  limiter le creux de 11 h 00 freinant le grignotage 
intempestif.  
Le petit-dŽjeuner doit reprŽsenter au moins 20 % des apports ŽnergŽtiques de la journŽe. Il doit •tre 
ŽquilibrŽ.  
 

Un exemple de petit-dŽjeuner idŽal 
Il comporte # de baguette DŽlifibres,  
- une boisson sans sucre,  
- une portion de beurre ou de margarine (10 g),  
- 1 yaourt nature ou la moitiŽ dÕun bol de lait,  
- 1 fruit. 
La baguette DŽlifibres apporte Žgalement des glucides complexes qui aident ˆ  faire face aux 
dŽpenses musculaires intenses, prolongŽes et rŽpŽtŽes pendant la matinŽe.  
La baguette DŽlifibres ne contient pas de sucres simples et tr•s peu de mati•res grasses.  
 
 
Quelques conseils sur la consommation de fibres 

Chez les adultes et les adolescents, il est recommandŽ de consommer 25 ̂  30 g de fibres par jour. 
Pour les enfants, les recommandations sont Ç ‰ge + 5 g È, soit 10 g par jour pour un enfant de 5 ans 
par exemple. 
En France, les apports moyens pour l'adulte se situent aujourd'hui entre 15 et 22 g par jour. De plus, 
le Programme National Nutrition SantŽ (PNNS) recommande en consommant plus de glucides 
Ç d'augmenter de 50 % la consommation de fibres (contenues dans les fruits, les lŽgumes et les 
fŽculents, en particulier les lŽgumes secs et les produits cŽrŽaliers complets) È. 
Consommer 150 g de baguette DŽlifibres par jour, cÕest assurer pr•s de 50 % des Apports 
Nutritionnels ConseillŽs. 
Avec des fibres, il convient de boire 1,5 litre ˆ 2,0 litres par jour.  
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Glossaire 
 
SatiŽtŽ :  ƒtat dÕinhibition de la faim 
Rassasiement :  Processus mettant fin progressivement ˆ  un Žpisode de prise alimentaire 
Faim :  Etat ou sensation per•ue de fa•on consciente comme une nŽcessitŽ interne  
 qui se traduit par une augmentation ˆ  rechercher des aliments  
ƒquilibre ŽnergŽtique : LÕapport ŽnergŽtique par les aliments est Žgal aux dŽpenses de    

lÕorganisme.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

BRIDOR 
ZA Olivet  
35530 SERVON-SUR-VILAINE 
TŽl : 02 99 00 11 67 
Sites : www.bridor.fr et www.groupeleduff.com  
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LA BAGUETTE DÉLIFIBRES 
NÉE DANS UN ENVIRONNEMENT FAVORABLE 
 

Intervenant :  

Loic Roger - conseil en agro-alimentaire, LR BŽva Nutrition  
lroger@lrbeva.com 

 

Bridor et LR Beva (cabinet conseil en agro-alimentaire pour la conception et le 
dŽveloppement de produits diŽtŽtiques, santŽ et complŽments alimentaires) ont prŽsentŽ au 
p™le de compŽtitivitŽ agro-alimentaire Valorial, le projet DŽlifibres que la commission 
Nutrition-SantŽ du p™le a labellisŽ, en raison, notamment, des compŽtences de proximitŽ 
dont pouvait bŽnŽficier la sociŽtŽ Bridor.  
 
LR Beva prŽsente ici des compŽtences de proximitŽ dont les activitŽs sont en lien avec les 
travaux de R&D de Bridor : 
 
- LÕENITIAA, Ecole nationale d'ingŽnieurs des techniques des industries agricoles et 

alimentaires. 
Les compŽtences de lÕENITIAA dans le domaine de la panification sont reconnues, et en 
particulier sur la surgŽlation des p‰tes. De plus, un courant rŽgulier dÕŽchanges entre 
Bridor et lÕENITIAA sÕŽtait Žtabli depuis plusieurs annŽes, notamment avec le professeur 
Le Bail, chercheur de lÕENITIAA, dans le domaine de panification. LÕENITIAA a en 
effet contribuŽ ˆ  lÕŽtablissement du programme de recherche pour la baguette DŽlifibres 
et ˆ  son chiffrage. 

 
- Le CEMAGREF, Institut de recherche pour l'ingŽnierie de l'agriculture et de 

l'environnement. 
Ce centre technologique dŽveloppe des mesures physiques applicables notamment pour 
des contr™les industriels sur des produits en cours de fabrication et sur des produits finis. 
LÕune des technologies utilisŽes est la rŽsonance magnŽtique nuclŽaire pour le contr™le 
qualitŽ de produits par imagerie IRM. Les technologies employŽes par le CEMAGREF 
permettent dÕavoir des informations sur lÕŽtat structural de la mati•re au cours de sa 
transformation, en lÕoccurrence lors de la prŽparation de la p‰te, de la cuisson et de la 
surgŽlation du pain.  

 
- lÕINRA (SENAH) : comprŽhension des mŽcanismes de contr™le de l'ingestion chez  

l'homme sain (voir page 42 du dossier de presse). 
 
- LÕUniversitŽ de mŽdecine de Rennes 1  

Elle prŽsente un p™le de compŽtences en gastro-entŽrologie, neurophysiologie et 
endocrinologie. Davantage impliquŽ chez lÕhomme malade, ce p™le est complŽmentaire 
de lÕINRA. Son expertise sur le devenir digestif des fibres solubles conforte les 
connaissances en mati•re de nutrition-santŽ.  

 
 
 

 
LR BEVA NUTRITION 
Rue SimŽon Denis Poisson  
35170 BRUZ 
02 99 52 54 00 
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EXEMPLE 2  

LE LABORATOIRE NUTRIALYS 

L’INNOVATION :  
UN RÉGIME PAUVRE EN POLYAMINES 

 
 

Intervenants : 

Bruno Chevallier : Docteur en biologie 
P-Dg de Nutrialys 

02 99 23 46 82 Ð b.chevallier@nutrialys.fr 
 

Professeur Jacques-Philippe Moulinoux : Docteur en mŽdecine et docteur en biologie 
Professeur ˆ  la facultŽ de mŽdecine Ð UniversitŽ de Rennes 1 

02 99 23 46 83 Ð jacques-philippe.moulinoux@univ-rennes1.fr. 
 
 
 

Nutrialys est un laboratoire dÕingŽnierie nutritionnelle.  
Il met au point, produit et commercialise des ADDFMS, des 
aliments diŽtŽtiques destinŽs ˆ  des fins mŽdicales spŽciales, qui se 
prŽsentent sous forme de solutŽs consommables par voie buccale. 
 

 
 
NUTRIALYS AU SERVICE DE LA NUTRITION-SANTÉ  
 
Une histoire de 20 ans 

Les travaux qui ont conduit ˆ  la production dÕADDFMS par Nutrialys en 2006, ont commencŽ il y a 
plus de 20 ans.  
Ces travaux ont ŽtŽ menŽs par une Žquipe de recherche hospitalo-universitaire mŽdicale Ç Groupe 
de recherche en thŽrapeutique anticancŽreuse È de lÕUniversitŽ de Rennes 1, dirigŽe par le 
professeur Jacques-Philippe Moulinoux. 
 
Une découverte 

Durant ces annŽes de recherches, lÕŽquipe du Professeur Moulinoux a dŽcouvert en Žtudiant les 
cellules cancŽreuses en culture, que les polyamines Žtaient indispensables ˆ  la multiplication des 
cellules cancŽreuses. Une relation directe a ŽtŽ en effet Žtablie entre lÕaugmentation des polyamines 
dans les tissus cancŽreux et lÕindice de prolifŽration de la tumeur.  
Les polyamines sont de petites molŽcules chargŽes positivement issues du mŽtabolisme des acides 
aminŽs et du cycle de lÕurŽe. Elles sont prŽsentes dans toutes cellules animales, vŽgŽtales ou 
bactŽriennes, donc dans lÕensemble des aliments de consommation courante. 
 
Ayant dŽcouvert cela, les travaux de recherche ont consistŽ ˆ  trouver un produit alimentaire complet 
prŽsentant des polyamines en quantitŽ tr•s limitŽe afin de rŽduire la disponibilitŽ des polyamines 
indispensables ˆ  la progression cancŽreuse et la dissŽmination mŽtastatique. 
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Les essais cliniques 

Le professeur Jacques-Philippe Moulinoux a portŽ ce projet jusquÕ̂ la rŽalisation des essais prŽ 
cliniques.  
Les essais de la phase 1 sont terminŽs. Ils consistaient ˆ  dŽmontrer que le produit alimentaire 
complet est inoffensif. Ils ont ŽtŽ rŽalisŽs sur des patients sains et sur des patients atteints dÕun 
cancer de la prostate (47 patients). Ces essais ont par ailleurs montrŽ une amŽlioration du taux de 
survie pour les patients cancŽreux.  
Les essais cliniques de la phase 2, en cours, renseigneront prochainement sur une efficacitŽ plus 
large des produits alimentaires complets de Nutrialys. Ils sÕeffectuent sur des cas de cancer de la 
prostate ou de lÕappareil digestif. 
 
 

Création de Nutrialys 

Le professeur Jacques-Philippe Moulinoux, a crŽŽ Nutrialys Medical Nutrition en 2006 d•s la 
validation des essais cliniques, Žtant donnŽ quÕil nÕest pas dans les prŽrogatives ni de lÕuniversitŽ de 
Rennes 1, ni du CHU de Rennes de mettre sur le marchŽ les fruits de la recherche. Son si•ge est ˆ  
Saint-GrŽgoire, ˆ  la pŽriphŽrie nord de Rennes (35).  
 
 

L’INNOVATION DE NUTRIALYS : UN RÉGIME PAUVRE EN POLYAMINES 
 
L’offre de thérapie nutritionnelle de Nutrialys 

LÕoffre de thŽrapie nutritionnelle de Nutrialys permet de rŽduire considŽrablement la consommation 
de polyamines, jusquÕ̂ 8 000 fois la consommation journali•re moyenne de ces molŽcules, facteur 
de croissance tumorale. Nutrialys favorise ainsi une meilleure prise en charge thŽrapeutique, 
notamment en cas de cancer. 
Ç Notre nouveau principe biologique naturel limite la progression de la maladie en vue 
dÕaugmenter lÕespŽrance de vie, explique le professeur Jacques-Philippe Moulinoux, pour cela, 
Nutrialys exploite le potentiel thŽrapeutique dÕune alimentation exempte, ou tr•s pauvre, en 
polyamines È. 
 
Elle rŽpond aux besoins spŽcifiques de patients actuellement traitŽs pour deux types de 
pathologies :  
- le cancer (prostate, sein, É)  200 000 nouveaux cas par an en France ;  
- la douleur chronique (inflammatoires, rhumatismales, chirurgi- cales et post-chirurgicales, 

neuropathiques) 2 ˆ  6 000 000 patients en France ; 90 milliards de $ dŽpensŽs annuellement aux 
USA. 

 
On notera quÕoutre la rŽduction des apports exog•nes de polyamines, facteurs de croissance 
tumorale, la thŽrapie nutritionnelle de Nutrialys : 

- stimule les dŽfenses immunitaires anticancŽreuses,  
- contribue aux traitements anticancŽreux en complŽment 

dÕune chimiothŽrapie,  
- participe ˆ  lÕamŽlioration de la qualitŽ de vie, 
- soulage le patient douloureux. 
 

La thŽrapie nutritionnelle de Nutrialys se prŽsente sous forme 
dÕaliment complet liquide.  
Il est vendu en cannette de 250 ml, sous deux marques 

- pour les cas de cancer, sous la marque Castase, au prix de 
3,50 " TTC la canette. 

- pour les cas de douleurs chroniques, sous la marque Polydol, 
au prix de 2,63 " TTC la canette. 

Chaque marque prŽsente 4 parfums : fraise, biscuit, cafŽ et lŽgumes du soleil. 
La production de Nutrialys a ŽtŽ de 40 000 canettes en 2007.  
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Un aliment complet prescrit uniquement par le médecin 

Quel que soit le mal concernŽ, les aliments Castase et Polydol sont rŽservŽs ˆ  lÕadulte, hors 
grossesse, et prescrits sous stricte indication et surveillance mŽdicales. 
Les canettes se commandent pour lÕinstant uniquement aupr•s de Nutrialys. 
Nutrialys est dŽjˆ  en relation avec 70 prescripteurs en France. 
LÕaliment Castase (en cas de cancer) est remboursŽ ˆ  50 % par la SŽcuritŽ sociale et les mutuelles 
pouvant prendre en charge tout ou partie du montant restant. 
Le rŽgime type dure 30 jours comme suit : 
- Durant la premi•re quinzaine, prise de 6 canettes par jour ; 
- Lors de la seconde quinzaine, prise de 4 canettes, en complŽment dÕune alimentation ˆ  faible 

teneur en polyamines, telle que proposŽe dans un guide nutritionnel fourni par Nutrialys. 
Le traitement type dÕun mois revient ˆ  504 " TTC, dont 252 " remboursables par la SŽcuritŽ sociale. 
 
 
Un entourage majeur pour cette innovation au service de la nutrition-santé 

Quatre acteurs rennais ont ŽtŽ dŽterminants dans la crŽation de Nutrialys.  
- Bretagne Valorisation 

Ce service mutualisŽ breton de valorisation Žconomique des rŽsultats de la recherche est intervenu 
dans le cadre de lÕuniversitŽ de Rennes 1, lors des phases amont de la crŽation de lÕentreprise 
Nutrialys. Son intervention a portŽ sur la stratŽgie de protection des rŽsultats de la recherche avec 
la constitution dÕun portefeuille cohŽrent de cinq brevets autour de la thŽrapie nutritionnelle. La 
grappe technologique ainsi constituŽe a ŽtŽ licenciŽe exclusivement ˆ  lÕentreprise Nutrialys. 
Bretagne Valorisation a Žgalement montŽ et prŽsentŽ le dossier de concours scientifique du 
Professeur Jacques-Philippe Moulinoux lui permettant de sÕinvestir en temps et financi•rement 
dans lÕentreprise Nutrialys. 

- La technopole Rennes Atalante  
La technopole a accompagnŽ la crŽation de Nutrialys dans le cadre de lÕincubateur ƒmergys. Elle 
est intervenue sur  

. la formalisation du dossier de candidature au concours national de la crŽation dÕentreprise du 
Minist•re de la Recherche 2007, pour lequel lÕentreprise a ŽtŽ laurŽate dans la catŽgorie 
Ç CrŽation DŽveloppement È ;  

 . lÕaide au recrutement du premier commercial ; 
. lÕaccompagnement juridique pour une lever de fonds. 

- OsŽo Bretagne 
Principale structure nationale pour lÕaccompagnement financier des entreprises innovantes, elle a 
permis ˆ  Nutrialys de participer et de remporter deux fois le concours des entreprises de 
technologies innovantes en 2005 et 2007 (plus de 300 K") et pourrait financer le futur projet de 
recherche commun entre Nutrialys, Coralis et lÕuniversitŽ de Rennes 1, rŽcemment retenu par le 
p™le Valorial. 

- Le groupe coopŽratif Coralis 
Le groupe coopŽratif Coralis prŽsente le double avantage dÕ•tre situŽ ˆ  une encablure du si•ge de 
Nutrialys et dÕavoir un savoir-faire important dans les liquides agro-alimentaires, ainsi quÕune 
cha”ne de mise en canettes de liquides opŽrationnelle. 
Aux compŽtences de Coralis sÕajoute un avantage essentiel. Il sÕagit de la convivialitŽ de la 
direction de Coralis qui met ˆ  la disposition de Nutrialys ses locaux pour ses dŽveloppements 
R&D et qui sous-traite ˆ la demande son Žquipement de mise en canettes. CÕest une des mani•res 
de Coralis dÕexprimer sa disposition tr•s favorable ˆ  lÕinnovation agro-alimentaire au service de la 
nutrition-santŽ. 

 
 
NUTRIALYS 
B‰t. C rue de la Terre Victoria 
Parc dÕaffaires Edonia 
35760 SAINT-GRƒGOIRE 
TŽl : 06 07 76 49 17 
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EXEMPLE 3 
 

L’INRA DE RENNES 
 

DEUX OBJETS DE RECHERCHE  
AU SERVICE DE LA NUTRITION-SANTÉ : 

- ÉTUDE SUR LA NUTRITION PÉRINATALE ET L’ADAPTABILITÉ INTESTINALE 

- ÉTUDE DES MÉCANISMES D’ORIGINE SPLANCHNIQUE CONTRÔLANT À 
COURT TERME L’INGESTION 

 

 

 

L’INSTITUT NATIONAL  
DE RECHERCHE AGRONOMIQUE 

 
 

Jean Noblet Ð Directeur de lÕUnitŽ Mixte de Recherche SENAH  
(Syst•me dÕŽlevage, nutrition animale et humaine) 

jean.noblet@rennes.inra.fr - 02 23 48 52 00 
 
 

LÕInstitut national de la recherche agronomique (INRA) a ŽtŽ fondŽ en 1946, il est aujourdÕhui le 
premier institut europŽen de recherche agronomique et le 2e institut de recherche agronomique dans 
le monde. Il occupe par ailleurs le 2e rang mondial et le 1er en Europe pour les publications en 
sciences agricoles et en sciences de la plante et de l'animal. 
 
L'INRA m•ne des recherches au service d'enjeux de sociŽtŽ majeurs liŽs ˆ  lÕagriculture, ˆ  
lÕalimentation et ˆ la sŽcuritŽ des aliments, ˆ  lÕenvironnement et ˆ  la gestion des territoires, dans une 
perspective de dŽveloppement durable. 
 
LÕINRA est un Žtablissement public ˆ  caract•re scientifique et technologique (EPST), placŽ sous la 
double tutelle du minist•re de l'Enseignement supŽrieur et de la Recherche, et du minist•re de 
lÕAgriculture et de la P•che. 
 
 
Un institut ouvert sur la société 
 
Les pouvoirs publics, les mondes agricoles et industriels, les associations de citoyens ou de 
consommateurs jouent un r™le clŽ dans l'orientation, le suivi et la valorisation des recherches. Ainsi, 
lÕINRA m•ne une politique de partenariat active : 
- avec les acteurs socio-Žconomiques : entreprises, organisations collectives agricoles ; 
- avec les collectivitŽs territoriales ; 
- avec les pouvoirs publics qui sollicitent lÕexpertise de ses chercheurs aux plans national, europŽen  

et international ; 
- avec des reprŽsentants de la sociŽtŽ pour conduire des travaux de prospective et de vision 

stratŽgique et b‰tir ainsi des programmes de recherches en France et en Europe pertinents pour la 
sociŽtŽ. 
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AU CŒUR DE RENNES ATALANTE, L’INRA DE RENNES 
 
LÕINRA de Rennes regroupe  
- 290 chercheurs et ingŽnieurs,  
- 80 doctorants,  
- 400 techniciens. 
Son budget 2008  de recherche est de 18 millions dÕ"uros. 
 
 
Les axes thématiques 

Les recherches fondamentales et finalisŽes du centre INRA de Rennes se dŽclinent selon quatre 
th•mes dont l'objectif est de promouvoir une agriculture durable 

- QualitŽ des produits laitiers et innovations agro-alimentaires ; 
- ƒvaluation globale des fili•res animales ; 
- QualitŽ de lÕeau et des Žcosyst•mes aquatiques ; 
- RŽsistance des plantes aux bio-agresseurs et environnement. 

 
 
Les unités de recherche 
 
Le centre INRA de Renens compte sur lÕIlle-et-Vilaine, 13 unitŽs de recherche. 
 
2 unitŽs sont des unitŽs mixtes de recherche avec Agrocampus Rennes et lÕUniversitŽ de Rennes 1 : 
- UnitŽ mixte de recherche "AmŽlioration des plantes et biotechnologies vŽgŽtales" 
- UnitŽ mixte de recherche "Biologie des organismes et des populations appliquŽe ˆ  la protection 

des plantes" 
 
7 unitŽs sont des unitŽs mixtes de recherche avec Agrocampus Rennes : 
- UnitŽ mixte de recherche "Syst•mes d'Žlevage, nutrition animale et humaine" 
- UnitŽ mixte de recherche "Ecologie et SantŽ des Ecosyst•mes" 
- UnitŽ mixte de recherche "GŽnŽtique animale" 
- UnitŽ mixte de recherche "Science et technologie du lait et de l'oeuf" 
- UnitŽ mixte de recherche "Production du lait" 
- UnitŽ mixte de recherche "Sol Agro et hydrosyst•me Spatialisation" 
- UnitŽ mixte de recherche Ç Structure et marchŽs agricoles, ressources et territoires È. 
 
3 unitŽs propres de recherche : 
- UnitŽ de recherche "Station commune de recherches en Ichtyophysiologie, biodiversitŽ et 

environnement " 
- UnitŽ de recherche SAD-Paysage 
- UnitŽ de recherche cidricoles, Bio-Transformation des Fruits et LŽgumes 
 
1 unitŽ sous contrats :  
- UnitŽ Biochimie 
 
De la recherche en vue d’une valorisation industrielle 
Les recherches menŽes par les chercheurs de lÕINRA de Rennes conduisent souvent ˆ  des rŽsultats 
valorisables commercialement. Certaines de ces inventions font l'objet d'une valorisation 
industrielle, sous la forme de brevets, de marques, de logiciels ou de certificats dÕobtention 
vŽgŽtale. 
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NUTRITION PÉRINATALE ET ADAPTABILITÉ INTESTINALE 

 
Intervenants :  

Dr Isabelle Luron 
Docteur en biologie animale 

Responsable de lÕŽquipe de recherche Nutrition pŽrinatale et adaptabilitŽ intestinale  
INRA de Rennes, UnitŽ Mixte de Recherche SENAH  
("Syst•me dÕŽlevage, nutrition animale et humaine") 

isabelle.luron@rennes.inra.fr 
  

Gaëlle Boudry 
ChargŽe de recherche 

INRA de Rennes, UnitŽ Mixte de Recherche SENAH  
("Syst•me dÕŽlevage, nutrition animale et humaine") 

gaelle.boudry@rennes.inra.fr 
  

 

Objectif 

LÕobjectif des recherches menŽes par lÕŽquipe Ç Nutrition PŽrinatale et AdaptabilitŽ Intestinale È de 
lÕUnitŽ mixte de recherche SENAH est de comprendre comment lÕalimentation module les 
propriŽtŽs de lÕintestin chez les tr•s jeunes individus et si ces modifications ont un impact ˆ  plus 
long terme sur la santŽ de lÕindividu.  
 
Dans ce cadre, lÕŽquipe Žtudie le développement de l’intestin, en particulier le dŽveloppement de 
ses fonctions de barri•re et de dŽfense, chez le nouveau-né et sa modulation par l’alimentation 
périnatale : in utero (via lÕalimentation de la m•re) et/ou post-natale (via lÕalimentation de la m•re 
qui peut influencer la composition du lait maternel ou via la formulation des aliments 
dÕallaitement).  

 
Le dŽveloppement anatomique et fonctionnel de lÕintestin du nouveau-nŽ se poursuit pendant les 
premi•res semaines, voire les premi•res annŽes de vie. Cette immaturitŽ digestive est mise en cause 
dans de nombreuses pathologies du nouveau-nŽ. Durant cette pŽriode, lÕintestin de lÕenfant doit ˆ  la 
fois emp•cher le passage de bactŽries pathog•nes, toxines, antig•nes ou autres substances nocives 
pour lÕorganisme tout en permettant le passage de faibles quantitŽs dÕantig•nes et bactŽries 
commensales. Ce Ç filtrage È de molŽcules va permettre dÕŽduquer le syst•me immunitaire local qui 
va ainsi se familiariser avec ces nouvelles substances et apprendre ˆ  les tolŽrer (cÕest ce quÕon 
appelle lÕacquisition de la tolŽrance orale).  
 
Ainsi, lÕunitŽ de recherche essaie de rŽpondre ˆ  plusieurs questions : 
 

1- Comment se mettent en place les fonctions de permŽabilitŽ / barri•re et de dŽfense  de 
lÕintestin en pŽriode post-natale et les rŽgulations mises en jeu ? 

 

2- LÕalimentation de la m•re et / ou du nourrisson influence-t-elle ce dŽveloppement ? 
 

3- Le dŽveloppement de lÕintestin est-il modifiŽ chez des sujets ˆ  risque type RCIU (retard de 
croissance intra-utŽrin) et existe-t-il des dŽfauts dÕadaptation chez ces sujets qui pourraient 
•tre corrigŽs par lÕalimentation ? La nutrition au cours de ces pŽriodes clŽs du 
dŽveloppement des tissus (la pŽriode fÏ tale et la phase prŽcoce dÕallaitement apr•s la 
naissance) pourrait •tre un levier dÕaction pour prŽvenir et/ou limiter ces 
dysfonctionnements prŽcoces. 

 

4- Ces modulations par lÕalimentation du dŽveloppement intestinal ont-elles des consŽquences 
ˆ  long terme pour lÕindividu ? 
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Des travaux conduits sur l’espèce porcine 

Cependant, les investigations cliniques sont tr•s difficiles chez la femme enceinte et le jeune enfant. 
Ainsi, le dŽveloppement de mod•les animaux et dÕoutils expŽrimentaux et analytiques spŽcifiques 
est incontournable. LÕoriginalitŽ opŽratoire est de proposer lÕesp•ce porcine comme mod•le. La 
dynamique de maturation des fonctions digestives chez le porcelet est en effet tr•s proche de celle 
du nouveau-nŽ humain et est beaucoup moins rapide que celle des rongeurs qui ont largement ŽtŽ 
utilisŽs comme mod•le jusque lˆ . En outre, le porc est un omnivore adaptable ˆ  divers rŽgimes ou 
stratŽgies alimentaires. Le porc est reconnu comme un bon mod•le de lÕhomme en recherches 
biomŽdicales.  
 
LÕŽquipe a une expertise reconnue en physiologie digestive (barri•re et permŽabilitŽ intestinale) et 
en nutrition (mŽtabolisme protŽique). Elle participe ˆ  des programmes nationaux (ANR) et 
internationaux (projets europŽens) mettant en Ï uvre des approches multidisciplinaires. Pour mener 
ˆ  bien ces recherches, lÕŽquipe sÕentoure de pŽdiatres du CHU de Rennes ou de Nantes qui viennent 
effectuer des annŽes de recherche au sein de lÕŽquipe. Dans la mesure du possible, les Žtudes sur 
mod•le animal sont associŽes ˆ  des Žtudes cliniques en collaboration avec des pŽdiatres. 

 
LÕunitŽ dispose de moyens de recherche originaux et uniques permettant lÕŽlevage et la recherche 
sur porcelet nouveau-nŽ avec un b‰timent Ç nurserie È enti•rement dŽdiŽ aux Žtudes sur 
lÕalimentation pŽrinatale (salles de maternitŽ et lactation pour truies, incubateurs de nŽonatalogie 
ŽquipŽs pour recevoir des porcelets, syst•me de distribution de lait automatique, É) . En 
complŽmentaritŽ des Žtudes sur lÕanimal entier, des mod•les Ç simplifiŽs È ex vivo (segment 
intestinal en chambres dÕUssing, explants intestinaux) ou in vitro (cultures ou co-cultures cellulaires 
IPEC, Caco2-cellules nerveuses entŽriques, É)  sont Žgalement utilisŽs.  
 

 
Plus spŽcifiquement, les projets de recherche actuellement en cours sont : 
 
1- Influence des laits riches en protŽines sur le dŽveloppement de la fonction barri•re de lÕintestin  

des nouveau-nŽs RCIU : consŽquences ˆ  long terme 
 

Le nombre de nouveau-nŽs de petit poids ˆ  la naissance (qui ont souffert dÕun Ç retard de 
croissance intra-utŽrin È, RCIU, et dont le poids est <2.5 kg ˆ  terme) est encore de 2 % dans les 
pays dŽveloppŽs. De nombreuses Žtudes ŽpidŽmiologiques publiŽes depuis 20 ans montrent que 
le faible poids ˆ  la naissance, associŽ ˆ  une vitesse de croissance ŽlevŽe pendant les premi•res 
semaines de vie, augmente le risque de dŽvelopper des pathologies ˆ  lÕ‰ge adulte. Afin de 
rattraper ce retard de croissance, les enfants RCIU sont nourris avec des laits enrichis en 
protŽines (apportant >70% de protŽines de plus que le lait humain). Une augmentation de la 
vitesse de croissance est gŽnŽralement observŽe. Cependant, on conna”t mal l'effet des rŽgimes 
hyperprotŽiques sur la maturation anatomo-fonctionnelle des organes du nouveau-nŽ.  
 
LÕobjet des travaux de recherche est donc de conna”tre lÕeffet des rŽgimes hyperprotŽiques sur la 
maturation anatomo-fonctionnelle des organes du nouveau-nŽ 
 
Une premi•re Žtape de ce projet est la caractŽrisation des modifications induites par le RCIU sur 
le dŽveloppement physiologique de lÕintestin (fonction digestive, fonction barri•re ŽpithŽliale 
incluant la permŽabilitŽ, la translocation bactŽrienne, É)  et de sa flore. Ces investigations sont 
doublŽes dÕune approche gŽnomique ˆ  haut dŽbit qui permet de proposer des signatures gŽniques 
spŽcifiques du RCIU et dÕaborder de nouvelles pistes de recherche sur les r™les des nutriments.  
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Ce travail est rŽalisŽ dans le cadre de la th•se de Romain dÕInca financŽe conjointement par 
lÕINRA et la rŽgion Bretagne. Les premiers rŽsultats indiquent que comme chez le nouveau-nŽ, 
le mod•le de porcelet RCIU prŽsente des signes dÕimmaturitŽ digestive prŽcoce qui Žvoluent 
rapidement. Cependant, malgrŽ sa restauration structurale rapide, certaines fonctions intestinales 
associŽes ˆ  des modifications de la flore restent affectŽes par le retard de croissance intra utŽrin 
apr•s trois semaines de vie. 
 
La deuxi•me Žtape est de dŽterminer si les rŽgimes hyperprotŽiques modifient la physiologie de 
lÕintestin et son profil gŽnique, et si ces modifications ont des consŽquences physiologiques 
rŽmanentes. Ces questions sont abordŽes dans deux projets en cours (contrat de recherche INRA-
NestlŽ et projet ProtNeonat financŽ par lÕAgence Nationale pour la Recherche). Les 
modifications induites par ces laits sur le dŽveloppement rŽnal, musculaire et adipeux ainsi que 
sur les fonctions cŽrŽbrales sont ŽtudiŽes par ailleurs, sur les m•mes animaux, par dÕautres 
Žquipes (Service de NŽonatalogie de lÕH™pital de la Timonne, Marseille, Equipe Elaboration des 
Tissus et QualitŽ de lÕUMR SENAH, St-Gilles, UMR PHAN, Nantes). La dŽmarche mise en 
Ï uvre consiste ˆ  associer des investigations physiologiques intŽgrŽes sur lÕanimal entier ˆ  des 
Žtudes mŽcanistiques sur tissu isolŽ et molŽculaires. 
 

 
2 - Influence des acides gras omŽga 3 du rŽgime maternel pendant la grossesse et lÕallaitement sur 

le dŽveloppement de la rŽgulation nerveuse de la barri•re intestinale des nouveau-nŽs  
 

La barri•re intestinale est un syst•me dynamique rŽgulŽ par de nombreux acteurs, notamment par 
le Ç SNE È (syst•me nerveux entŽrique), vŽritable Ç petit cerveau È de lÕintestin. Cette rŽgulation 
nerveuse de la barri•re intestinale est un domaine encore peu explorŽ et encore moins en pŽriode 
nŽo-natale alors que ces connaissances pourraient apporter de nouvelles pistes pour la prŽvention 
(par voie nutritionnelle) ou le traitement (par voie pharmacologique) de nombreux troubles 
digestifs liŽs ˆ  lÕimmaturitŽ de la barri•re intestinale.  
Par analogie avec le dŽveloppement du cerveau, certains nutriments pourraient •tre 
indispensables ˆ  la mise en place du SNE, et notamment les acides gras (AG) omŽga 3. Ces AG 
omŽga 3 (acide-linolŽnique, acide eicosapentaŽno•que, acide docosahexaŽno•que) sont des acides 
gras dits "essentiels" car les mammif•res sont incapables de les synthŽtiser. Il est donc nŽcessaire 
de les apporter dans lÕalimentation et en particulier l'acide a-linolŽnique (ALA, C18 :3), 
prŽcurseur des dŽrivŽs ˆ  longue cha”ne comme lÕacide eicosapentaŽno•que (EPA, C20 :5) et 
lÕacide docosahexaŽno•que (DHA, C22 :6). Ces AG poss•dent de nombreuses propriŽtŽs 
protectrices vis-ˆ -vis des maladies cardiovasculaires ou inflammatoires. De plus, les Žtudes ont 
montrŽ que les AG omŽga 3 Žtaient indispensables au dŽveloppement du cerveau chez le 
nouveau-nŽ. Cependant, leur r™le dans le dŽveloppement de la rŽgulation de la barri•re 
intestinale par le SNE nÕest pas connu. 
 
LÕobjet des travaux de recherche est donc de conna”tre le r™le dans le dŽveloppement de la 
rŽgulation de la barri•re intestinale par le syst•me nerveux entŽrique. 
 
La premi•re Žtape de ce projet est de caractŽriser le dŽveloppement post-natal de la rŽgulation 
nerveuse de la permŽabilitŽ intestinale. Ce projet, financŽ par lÕINRA, associe des mesures ex 
vivo de la permŽabilitŽ intestinale et de sa rŽgulation nerveuse ˆ  des techniques 
dÕimmunohistochimie et dÕŽlectrophysiologie. 
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La deuxi•me Žtape du projet a pour objectif de caractŽriser lÕinfluence des AG omŽga 3 dans le 
rŽgime maternel sur la maturation du syst•me nerveux entŽrique en relation avec la permŽabilitŽ 
intestinale ; les relations entre le mŽtabolisme des AG omŽga 3 au niveau intestinal et la 
maturation du syst•me nerveux entŽrique ; les consŽquences des modifications de permŽabilitŽ 
intestinale induite par les AG omŽga 3 dans le rŽgime maternel sur les phŽnom•nes de tolŽrance 
orale  et lÕinfluence de la pŽriode dÕapport (gestation versus lactation versus gestation et 
lactation) des AG omŽga 3 dans le rŽgime maternel sur les effets observŽs au niveau intestinal. 
Plusieurs types dÕapproches sont dŽveloppŽs conjointement pour rŽaliser cette Žtude :  
- Mod•les in vivo (truies en gestation et/ou lactation) couplŽ ˆ  des techniques ex vivo permettant 

la caractŽrisation des relations SNE -permŽabilitŽ de lÕintestin des porcelets- et ˆ  des analyses 
biochimiques des tissus (composition en acides gras, activitŽ des dŽsaturases) ;  

- ƒtudes de lÕacquisition de la tolŽrance orale sur mod•le in vivo ; 
- ƒtudes in vitro dans un mod•le de co-culture de cellules ŽpithŽliales intestinales et de neurones 

du syst•me nerveux entŽrique (collaboration avec lÕINSERM U913, Nantes).  
 
Ce projet est rŽalisŽ dans le cadre de la th•se de Francine de QuŽlen financŽe par lÕentreprise 
Valorex (contrat CIFRE) situŽe ˆ  CombourtillŽ (35). 

 
 
 
En conclusion, la recherche de lÕUnitŽ mixte de recherche SENAH prŽsente donc un intŽr•t majeur 
de santŽ publique. Elle se situe dans un contexte de recherches en nutrition nŽonatale, peu 
dŽveloppŽes en France, et rŽpond ̂  une demande forte des pŽdiatres.  
Elle contribuera ˆ  la meilleure santŽ de lÕhomme, considŽrant des pathologies en forte Žmergence 
(allergies, diab•te, obŽsitŽ, É) .  
Les possibilitŽs offertes par les recherches sur mod•les animaux doivent •tre mises ˆ  profit pour 
dŽfinir le r™le prŽventif de lÕalimentation sur lÕŽmergence des pathologies chez lÕenfant et 
ultŽrieurement.  
LÕoriginalitŽ du projet de lÕŽquipe est dÕassocier des approches multiples, physiologiques, 
tissulaires, cellulaires et molŽculaires, dans un contexte physiologique et nutritionnel.  
La meilleure connaissance des phŽnom•nes de mise en place des fonctions intestinales et de ses 
rŽgulations permettra de tester diffŽrentes approches nutritionnelles appliquŽes chez les jeunes 
individus sains ou ̂  risque et leurs consŽquences ˆ  long terme. LÕINRA pourra ainsi se rapprocher 
des nombreuses industries agro-alimentaires prŽsentes dans la rŽgion, pour dŽvelopper de nouvelles 
stratŽgies nutritionnelles bŽnŽfiques pour la santŽ de lÕhomme. 
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ÉTUDE DES MÉCANISMES D’ORIGINE SPLANCHNIQUE* 
CONTRÔLANT À COURT TERME L’INGESTION  

 

Intervenants :  

Charles-Henri Malbert 
 Docteur en mŽdecine vŽtŽrinaire,  

Docteur es sciences,  
Directeur de Recherche 

ˆ  lÕINRA de Rennes, UnitŽ Mixte de Recherche SENAH  
("Syst•me dÕŽlevage, nutrition animale et humaine") 

 charles-henri.malbert@rennes.inra.fr 
 

Sophie Blat 
ChargŽe de recherche 

INRA de Rennes, UnitŽ Mixte de Recherche SENAH  
("Syst•me dÕŽlevage, nutrition animale et humaine") 

sophie.blat@rennes.inra.fr 
 
 
 
 
Le docteur Charles-Henri Malbert dirige les recherches de lÕŽquipe Ç Signaux splanchniques et 
contr™le de lÕingestion È de lÕUnitŽ mixte de recherche SENAH.  
 
Ces recherches visent ˆ  mieux comprendre les mŽcanismes de contr™le de lÕingestion ˆ  court terme 
pour lutter contre les troubles de santŽ liŽs ˆ  une alimentation dŽsŽquilibrŽe ou surabondante.  
 
La satiŽtŽ est une sensation qui provient de lÕinterprŽtation par le cerveau de multiples signaux. 
Certains, comme lÕolfaction ou la gustation, sont per•us consciemment, dÕautres, en provenance du 
tube digestif, sont uniquement du domaine de la perception inconsciente.  
 
Cette derni•re source dÕinformation est plus particuli•rement au cÏ ur de lÕactivitŽ scientifique de 
lÕŽquipe.  
 
Ë ce titre, les voies explorŽes concernent essentiellement lÕidentification des signaux en provenance 
du tube digestif, le transfert de l'information sensorielle et les processus centraux de traitement et 
les processus neuronaux de mŽmorisation des nutriments. 
 
LÕensemble de ces aspects est ŽtudiŽ par l'utilisation d'approches mŽthodologiques 
complŽmentaires, en particulier lÕŽlectrophysiologie et lÕimagerie fonctionnelle, chez le porc en 
croissance ou chez le porc miniature pris comme mod•le de l'homme.  
 
Au final, le but est de comprendre la participation des informations post-ingestives ˆ  l'Žlaboration 
de l'image sensorielle de l'aliment. 
 
 
 

* qui a trait aux visc•res 
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Objectifs 

Les objectifs scientifiques se dŽclinent en trois volets complŽmentaires qui sont autant de briques 
pour une approche intŽgrŽe de l'Žlaboration et du traitement de l'information intŽroceptive 
(perception des sensations des organes internes). 
1 - Perception sensorielle non consciente en provenance du tube digestif ; 
2 - Voies de transfert de l'information sensorielle et processus centraux de traitement ; 
3 - Processus neuronaux de mŽmorisation des nutriments. 
 
Les changements qui affectent le tube digestif au sens large (glandes annexes associŽes), au cours 
de son fonctionnement normal, engendrent plusieurs types de signaux sensitifs. Trois types 
principaux de signaux sensitifs digestifs ont ŽtŽ mis en Žvidence :  

- ceux produits par l'activitŽ mŽcanique du tube digestif, 
- ceux qui sont liŽs aux propriŽtŽs physico-chimiques des substances ingŽrŽes, et  
- ceux qui rŽsultent de la libŽration locale de stimuli chimiques endog•nes (hormones, 

neuropeptides).  
 
Chacun de ces ŽlŽments est ŽvaluŽ au sein de l'objectif 1.  
De plus, il existe une modulation du signal par le syst•me nerveux entŽrique (rŽseau de ganglions et 
de neurones propre au tube digestif) en interaction avec le syst•me immunitaire et endocrine local. 
 
Un phŽnom•ne identique survient au niveau du cerveau o•, outre une modulation de nature 
endocrine et immunitaire, il est nŽcessaire d'envisager les influences en provenance des autres 
structures de la vie de relation comme les informations olfactives et gustatives (objectif 2).  
 
Enfin, lÕobjectif 3 correspond au dŽveloppement d'une expŽrience princeps rŽalisŽe chez l'homme 
sain. Elle montre la suppression de l'inhibition par les lipides de la vidange gastrique lorsque le sujet 
est soumis ˆ  un rŽgime hyperlipidique (riche en graisses) durant quinze jours. Cette expŽrience 
sugg•re qu'un rŽgime hyperlipidique rŽduit les signaux de rassasiement en provenance du syst•me 
digestif.  
 
 
Contexte scientifique et technique 

L'activitŽ Ç Signaux splanchniques et contr™le de l'ingestion È s'ins•re dans le schŽma stratŽgique du 
dŽpartement Alimentation Humaine et plus particuli•rement dans le champ thŽmatique 1 - 
Comportement alimentaire, comportement du consommateur et consommations, alimentation et Ç 
bien-•tre È. Elle fait partie intŽgrante du volet Ç ƒtude des processus de perception mŽtabolique des 
nutriments et du contr™le mŽtabolique de la prise alimentaire È. 
La nature des recherches qui font appel ˆ  des compŽtences relevant de la gastroentŽrologie, de la 
neurophysiologie et de l'endocrinologie a conduit ˆ  une collaboration intense avec certaines unitŽs 
de la facultŽ de MŽdecine de Rennes 1 (neurologie, nutrition, mŽdecine nuclŽaire).  
Ceci se traduit, en pratique, par l'intŽgration d'enseignants-chercheurs mŽdecins (D. Bligny, A. 
Biraben, P. Sauleau) rŽalisant leur activitŽ de recherche au sein de l'unitŽ dans le cadre des objectifs 
scientifiques dŽfinis plus haut. 
L'utilisation de l'imagerie fonctionnelle pour la rŽalisation de certains objectifs (objectif 2 
notamment) de l'activitŽ ont conduit ˆ  identifier une plateforme inter-organismes d'imagerie 
Ç PRISM È - plate forme rennaise dÕimagerie et de spectroscopie multi-modalitŽs. Celle-ci est 
portŽe par l'activitŽ et regroupe l'INRA, l'UniversitŽ de Rennes I et le CEMAGREF de Rennes. 
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Enjeux socio-économiques 

La comprŽhension des mŽcanismes de contr™le de l'ingestion, tant sur le plan physiologique que 
physiopathologique est identifiŽe comme une prioritŽ nationale et internationale (10 % des fran•ais 
sont ob•ses et un tiers de la population en surpoids). 
IndŽpendamment de l'aspect invalidant tant physique que psychologique, les consŽquences 
pathologiques des troubles de l'ingestion chez l'homme constituent une charge sociŽtale supŽrieure, 
en termes de dŽpenses de santŽ, ˆ  celles liŽes ˆ  des pathologies comme le cancer ou les maladies 
cardio-vasculaires.  
Les Žtudes prospectives Ç les moins pessimistes È sugg•rent que les consŽquences de l'obŽsitŽ 
reprŽsentent un cožt d'environ 117 millions de dollars aux USA (source NIH, 2000). C'est pourquoi, 
en 2002, l'Organisation Mondiale de la SantŽ dŽcrit l'obŽsitŽ comme une pandŽmie. 
Un certain nombre de th•mes retenus dans l 'activitŽ poss•dent des sorties potentiellement 
exploitables sur le plan industriel en vue du contr™le de l'ingestion chez l'homme. 
 
 
Une plateforme scientifique unique en Europe 

La complŽmentaritŽ des approches est un ŽlŽment essentiel de l'activitŽ. Celles-ci sont aussi bien de 
nature rŽductionnistes qu'intŽgrŽes, chez l'animal entier vigile ou anesthŽsiŽ et sur des explants 
tissulaires. 
 

L'Žventail des mŽthodes utilisŽes refl•te la diversitŽ des approches mises en Ï uvre. 
 

Ainsi, l'activitŽ du syst•me nerveux du tube digestif et de ses glandes annexes (pancrŽas) est 
ŽvaluŽe par empalement neuronal (implantation de micro-Žlectrodes dans des cellules neuronales) et 
enregistrement des propriŽtŽs Žlectrophysiologiques des neurones. Cette mŽthode est Žgalement 
utilisŽe au niveau du syst•me nerveux central. 
 

Les mesures de lÕactivitŽ des structures sous corticales et corticales cŽrŽbrales est assurŽe par 
imagerie mŽdicale fonctionnelle multimodalitŽs :  

- tomographie par Žmission de photon unique (SPECT), 
-  tomographie X (CTScan), 
- tomographie par Žmission de positons (TEP). 
 

Ces outils dÕinvestigation dans le domaine de lÕimagerie multimodalitŽs associŽs aux compŽtences 
des chercheurs de lÕunitŽ INRA de Saint Gilles constituent une plate-forme scientifique unique en 
Europe en raison de son caract•re pluridisciplinaire et de son utilisation sur des mod•les animaux 
de taille moyenne utilisŽs comme mod•le de lÕhomme.  
 

Les caractŽristiques des signaux viscŽraux qui empruntent le nerf vague* sont estimŽes par 
l'enregistrement in vivo de l'activitŽ Žlectrique d'un neurone unique (mŽthode de la fibre unique).  
 

L'Žvacuation du repas par l'estomac est ŽvaluŽe par gamma scintigraphie dynamique en simultanŽ 
avec des mŽthodes plus classiques permettant d'extraire les ŽlŽments ˆ  l'origine du transit 
(contractions digestives, tonus pariŽtal, rŽsistance sphinctŽrienne). 
 
 

*  nerf vague : ce nerf cardio-pneumo-entŽrique est la 10•me paire des nerfs cr‰niens.  
C'est une voie tr•s importante de la rŽgulation vŽgŽtative cÕest-ˆ -dire celle des fonctions automatiques (digestion, 

frŽquence cardiaqueÉ)  

 

 
INRA 
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AUTRES EXEMPLES DE TRAVAUX 
S’ORIENTANT VERS DES INNOVATIONS 

EN COURS ET À VENIR 
 
 
 
Signe de lÕŽmergence dÕun p™le alimentation/nutrition/santŽ sur lÕIlle-et-Vilaine, la mobilisation de 
plus en plus importante de centres de recherche et dÕentreprises agro-alimentaires sur les th•mes de la 
nutrition-santŽ, notamment via des projets et des collaborations de recherche soutenus par Valorial.  
Quelques exemples comme ci-dessous en attestent : 
 
- Le CHU de Rennes - Centre Régional de Prévention Cardiovasculaire 

Le Docteur Fran•ois Paillard travaille sur les risques cardiovasculaires. 
Parmi les facteurs liŽs au mode de vie, la nutrition joue un r™le majeur et explique largement les 
variations de 1 ˆ  5 entre diffŽrentes populations. Le risque cardiovasculaire est augmentŽ par les 
graisses saturŽes et au contraire est rŽduit par la consommation de fruits, de lŽgumes et de graisses 
poly-insaturŽes OmŽga 3. Les modifications nutritionnelles peuvent rŽduire ce risque de plus de  
50 % ! Elles constituent donc un objectif essentiel de la prise en charge des personnes concernŽes. 

 
- Le Laboratoire de Biologie Cellulaire et Végétale - Faculté de pharmacie, Université de 

Rennes 1 
Le Professeur Josiane Cillard, PrŽsidente de la SociŽtŽ Fran•aise de Recherche sur les Radicaux 
Libres, effectue des recherches sur les antioxydants et le stress oxydant induits par les radicaux 
libres. 
Le laboratoire de Biologie Cellulaire et VŽgŽtale (FacultŽ de pharmacie, UniversitŽ de Rennes 1) 
est spŽcialisŽ dans lÕŽtude des mŽcanismes cellulaires des antioxydants naturels (vitamine E, 
flavono•des, polyphŽnols de lÕhuile dÕolive). Les activitŽs de piŽgeage de radicaux libres par les 
antioxydants sont ŽvaluŽes par RŽsonance ParamagnŽtique Electronique (RPE). LÕinhibition des 
oxydations des biomolŽcules (lipides, ADN) par les antioxydants est Žgalement ŽtudiŽe par des 
mŽthodes tr•s performantes. De nombreuses maladies souvent associŽes au vieillissement 
(athŽrosclŽrose, diab•te, maladie dÕAlzheimer, cancerÉ)  impliquent un exc•s de radicaux libres 
qui provoquent des dommages oxydatifs encore appelŽs stress oxydant. Le renforcement de nos 
dŽfenses antioxydantes par des apports nutritionnels en antioxydants est actuellement une voie 
prometteuse pour prŽvenir ces maladies. 

 
- Bleu Blanc Cœur (dŽveloppement de produits issus de la fili•re lin et rŽalisation d'essais cliniques 

mettant en Žvidence les bŽnŽfices santŽ de ces produits). 
 
- Athletic Nutrition (dŽveloppement d'une gamme de produits nutritionnels pour sportifs). 
 
- La compagnie des Pêches de Saint-Malo (dŽveloppement dÕun condiment ˆ  base de sel marin 

contenant deux fois moins de sodium quÕun sel classique).  
 
- Goëmar (dŽveloppement dÕune nouvelle technologie de traitement, avant mouture, des grains de 

cŽrŽales qui conf•re aux farines une qualitŽ sanitaire et nutritionnelle unique), ou encore  
 
- Lactalis Nutrition Santé (dŽveloppement de produits de nutrition infantile, clinique ou dŽdiŽs ˆ  des 

maladies mŽtaboliques). 
 
Ces sociŽtŽs de services, les infrastructures de recherches et de formation, en lien avec les acteurs de la 
fili•re agro-alimentaire dÕIlle-et-Vilaine sont autant de remarquables exemples de rapprochement en 
faveur de la nutrition santŽ. 
 


