
Plateforme  
de technologie 
agroalimentaire

 
Nos atouts

 
Notre démarche

◗ �Un environnement de travail à la  
pointe, pour optimiser vos productions 
et transformations alimentaires. Valo-
risez vos projets R&D !

◗ �Des procédés et techniques inno-
vants. Visez le meilleur futur pour vos 
productions

◗ �Des expertises internationalement 
reconnues. Bénéficiez de solutions 
performantes

◗ �De nombreuses matrices alimen-
taires déjà éprouvées pour cibler plus 
rapidement le produit finalisé. Testez 
de nouvelles saveurs & propriétés 
Nous offrons des modes de collaboration, 

La plateforme de technologie agro-
alimentaire du Cirad est spécialisée en 
génie des procédés alimentaires pour les 
régions tropicales et méditerranéennes. 
Elle assure un accompagnement per- 
sonnalisé auprès des petites et grandes 
entreprises, des organismes de forma- 
tion, des  chercheurs et des porteurs  
de projets : depuis l’analyse de votre 
besoin jusqu’au développement de solu-
tions intégrées. 

SPÉCIALISÉE EN GÉNIE DES PROCÉDÉS ALIMENTAIRES

R&D CONCEPTION 
DE PROCÉDÉS FORMATIONINNOVATION

ACCUEILLIR  vos équipes R&D en autonomie  
dans un environnement complet doté de laboratoires  

d’analyses associés à la plateforme

SOUS-TRAITER    vos problématiques R&D  
et lever les verrous techniques

COLLABORER  avec nos équipes sur des projets de recherche 
d’intérêt plus génériques

EXPÉRIMENTER  vos hypothèses, du laboratoire  
à l’échelle semi-industrielle

CRÉER   des produits originaux pour intégrer  
de nouveaux marchés

SE FORMER   aux équipements et méthodologies via  
des formations pratiques adaptées aux élèves ingénieurs  

ou « à la carte » pour les professionnels expérimentés

Un plateau à fort potentiel 
pour....   

Des procédés et techniques 
innovants

Limitation des pertes avec  
un parcours technique adapté

Optimisation des paramètres 
Qualité

Définition d’un cahier  
des charges optimal

CONTACT ciradinnov@cirad.fr 
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Étude
de cas

SÉPARATION 
MEMBRANAIRE
Produisez vos jus et extraits végé-
taux en préservant au mieux leur 
potentiel qualité avec des tech-
niques à faible impact environne-
mental. Valorisez des co-produits 
d’intérêt et améliorez vos pro-
cédés d’extraction. Clarification, 
stabilisation, purification... De 
quoi abreuver vos perspectives de 
marché !

DÉSHYDRATATION
Optimisez la texture, la couleur 
ou les propriétés nutritionnelles 
de vos produits. Trouvez des 
alternatives pour de nouveaux 
produits plus sûrs et avec une 
meilleure durée de vie. Friture, 
séchage, lyophilisation : et bien 
d’autres techniques encore à 
explorer !

CUISSON-FUMAGE
Transformez vos produits animaux 
(viandes et poissons) en maîtrisant 
les paramètres Qualité et les pro-
tocoles analytiques. Salle propre, 
chambres froides, laboratoires 
d’analyses des composés. Revi-
sitez les contours des procédés 
traditionnels !

TECHNOLOGIE  
POST-RÉCOLTE
Transformez les graines et 
céréales tropicales. Décorti-
queurs et moulins, nettoyeurs/
séparateurs, rouleurs, … Inves-
tiguez le potentiel des asso-
ciations de légumineuses et 
céréales et des process optimum 
pour chaque variété : riz, maïs, 
mil, sorgho, fonio, teff, quinoa, 
café, sésame,…

PLATEAU MODULABLE
Améliorez la transformation de 
vos produits agricoles à forte 
teneur en eau et renforcez vos 
procédés de pasteurisation et 
séparation de phases.  Jus pas-
teurisés, concentrés, confitures, 
compotes, fruits confits, huiles,... 
De belles découvertes en pers-
pective ! 

SALLE PROPRE
Réalisez des tests R&D dans  
un environnement aseptisé.  
Tests d’emballages, techniques de 
conservation, … Profitez d’équipe-
ments innovants et de l’appui sur 
mesure de nos chercheurs !

L’UMR QualiSud met sa technologie et ses équipements à disposition  
des chercheurs, des organismes de formation, des entreprises et des porteurs de projets

Profitez de 6 plateaux techniques  
à votre disposition !

REJOIGNEZ-NOUS POUR DISPOSER D’UN ENVIRONNEMENT R&D PERFORMANT,  
GRÂCE AUX ÉQUIPEMENTS, AUX SPÉCIALISTES ET À LA TECHNOLOGIE DE L’UMR QUALISUD ! 

 ET AUSSI 
A votre disposition également notre cuisine et nos chambres froides  
pour la préparation et le stockage adapté des matrices alimentaires  

au gré de vos stades de développement produits.

Le Cirad est l’organisme français de recherche agronomique et de coopération internationale  
pour le développement durable des régions tropicales et méditerranéennes.  
Au travers de son offre Cirad’Innov® destinée aux acteurs socio-économiques, il s’engage pour  
co-construire et transférer des solutions innovantes aux problématiques agricoles et environnementales.


