
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
En mai dernier, Josef Hörmansperger, doctorant auprès de l’institut Technologies du vivant (ITV) 
de la HES-SO Valais-Wallis et de l’Ecole polytechnique fédérale de Zurich (ETHZ), a reçu le prix 
Bühler « Food Engineering Award 2016 » lors du « 10th European PhD Workshop on Food 
Engineering and Technology » à Saint-Gall. Sa recherche dans le domaine des technologies des 
poudres a vu le jour grâce au soutien de la CTI (Commission pour la technologie et l'innovation) et 
la collaboration de trois partenaires industriels suisses.   
 
 
Le prix Bühler est remis par l’entreprise du même nom, un leader mondial dans la fabrication de machines 
pour le secteur agroalimentaire. Il s’agit d’un concours européen où chaque pays peut envoyer deux 
candidats doctorants qui viennent de terminer leur thèse. Cette année, 16 candidats ont participé au 
concours. Le travail de Joseph Hörmansperger s’est fait remarquer pour sa prodigieuse évolution, passant 
de la construction d’un réacteur-prototype à l’échelle du laboratoire à la réalisation d’un réacteur à 
l’échelle pilote, en trois ans.  
 
Intitulé "FinParFoodS", le projet a été supervisé par M. Michael Beyrer, professeur auprès de l’ITV, et M. 
Erich Windhab, professeur à l’ETHZ. Toute la partie « microbiologie » a été réalisée à Sion ainsi qu’une 
partie du traitement des résultats.  
 
En résumé, pour se démarquer de la concurrence, les entreprises agroalimentaires ou pharmaceutiques 
doivent assurer une sécurité microbienne optimale à leurs consommateurs. Aussi, les poudres qu’elles 
utilisent pour l’élaboration d’aliments ou de médicaments (poudres de lait, de lactose, de vitamines 
encapsulés, arômes, etc.) doivent être stérilisées. Ces poudres étant sensibles à la chaleur et à l’humidité, 
les purifier de tout microbe est un processus complexe que les ingénieurs ne maîtrisent encore pas 
parfaitement. C’est cette lacune que le projet a cherché à combler, en développant un réacteur à même 
de décontaminer la poudre sans que celle-ci soit altérée par la chaleur ou l’humidité.  
 
Les entités impliquées vont continuer la recherche et le développement de l’outil afin de passer de 
l’échelle pilote à sa commercialisation. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Contact : Michael Beyrer, michael.beyrer@hevs.ch, 076 387 03 30 
 
Légende de la photo : Josef Hörmansperger (au centre, en chemise bleue) reçoit son prix lors du « 10th 
European PhD Workshop on Food Engineering and Technology ». 

Bien plus que de la poudre aux yeux! 
Un doctorant de l’institut Technologies du vivant reçoit le prix Bühler 
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