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Ferments du Futur : une plateforme unigue en Europe pour accélérer
la recherche et I'innovation sur les ferments, les aliments fermentés et
la biopréservation dans les 10 prochaines années

Avec I'augmentation des risques environnementaux et climatiques, les
attentes sociétales en termes d'alimentation ont radicalement évolué vers
une alimentation plus sire, plus saine, plus durable. C'est dans ce contexte

que s'est lanceé a I'automne 2022 Ferments du Futur (FAF), soutenu &
hauteur de 48,3 M€ par France 2030 [1]. FdF entend accélérer dans les 10
ans a venir la recherche et I'innovation sur les ferments, les aliments
fermentés et la biopréservation.
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FdF : des capacités uniques pour accélérer I'innovation

L'écosysteme FdF va s'appuyer sur des capacités de pointe : une plateforme
technologique distribuée au sein de sept unités de recherche INRAE
spécialisées en microbiologie, procédés, bioinformatique et un centre
d’innovation installé sur le plateau de Saclay, doté de plateaux de criblage,
de fermentation et de prototypage d'aliments fermentés.
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Les aliments et boissons fermentés, par I'action de bactéries
et/ou champignons, permettent de transformer la matiere
premiére et d'apporter de nouvelles propriétés
organoleptiques, nutritionnelles et/ou de conservation. De plus,
ils sont une source de micro-organismes vivants et peuvent étre
un levier dans la modulation de I'écosysteme
environnement/héte/microbiote intestinal.

4 axes stratégiques pour la recherche et I'innovation

En s'appuyant sur l'intelligence
Artificielle, I'cbjectif est de développer
des ferments et des produits fermentés
innovants, répondant & des

fonctionnalités précises, a travers :
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MICALIS : MICrobiologie de I'ALImentation

au service, de la Santé

‘ MGP : MetaGenoPolis

SAYFOOD : Ingénierie des aliments et

bioproduits

' SPO : Sciences pour I'CEnologie

UMREF : Unité Mixte de Recherche sur le
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Développement d'un entrepot de données
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et a cet écosysteme peuvent candidater.
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La plateforme bioinformatique Migale coordonne le m l q _too_ le

développement informatique de I'entrep6t de données de FdF
visant a rassembler toutes les informations sur les micro-
organismes et les consortia microbiens pouvant intervenir dans
|a fermentation des aliments. Ces données sont de nature
variée (omiques, phénotypiques, capacités métaboliques, etc.)
et alimenteront les approches prédictives développées dans le
projet pour la conception de nouveaux aliments fermentés.

L'entrepd&t de données sera accompagné d’'une interface conviviale permettant une
intégration simple des données, une exploration fine des données par les biologistes
et un requétage efficace pour les algorithmes d’apprentissage. Des pipelines
bioinformatiques seront aussi développés pour la production de données secondaires
a stocker dans I'entrepot. 4 ingénieurs de longue durée seront recrutés au sein de

Migale pour ce projet.

Références

1. https://www.inrae.fr/actualites/innover-lalimentation-demain-lancement-operationnel-du-grand-defi-ferments-du-futur O @FermentsFutur @ Ferments du Futur



