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 I. Titres Universitaires et déroulement de la carrière
•
DEUG Sciences de la Nature et de la Vie, (1979, Université Nancy I)
•
Licence de Chimie (1980, Université Nancy I)
•
Maîtrise de Chimie du solide (1981, Université de Nancy I).
•
DESS spécialité "Industries laitières" (1982, Nancy – INPL - ENSAIA).
•     Service Militaire réalisé à Auch (Gers) de décembre 1982 à novembre1983
•
DEA spécialité "Sciences des Aliments"  (1984, Nancy – INPL - ENSAIA).

•
Thèse de doctorat I.N.P.L. spécialité "Biotechnologies et Industries Alimentaires" (01/88)
•     Post-doc. Industriel : Ingénieur de Recherche (Bongrain-Gérard, 88) 1989. 09/88 ( 09/89
•     Recruté à l’INPL-ENSAIA comme Maître de Conférences à compté du 1/10/89

•     Bénéficiaire d’une PEDR depuis octobre 2004
•
Habilitation à Diriger des Recherches : “Formulation et Fonctionnalités de Matériaux Alimentaires Granulaires et Pulvérulents” (06/2004).
•
Professeur des Universités depuis le 1/09/ 2006
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II. Activités d’enseignement
Mes activités d’enseignement ont pour cadre les deux premières années de l’ENSAIA (20%), la troisième année de l’ENSAIA spécialisation “Produits Laitiers et Qualité” (35%), les spécialités Recherche “Bio-procédés, agro-alimentaire, nutrition, toxicologie” (10%) et Professionnelle “Industries Laitières” (35%) du MASTER “Biotechnologie, Agro-ressources, Aliment, Nutrition“. Les principaux enseignements dispensés concernent, la conservation des aliments, la technologie laitière et la rhéologie. Le volume horaire dispensé est de l’ordre de 200 heures éq. TD/an.
III. Activités de responsabilités

- Responsabilités pédagogiques

· Responsable depuis 2000 de la spécialisation de 3ième année de l’ENSAIA “Produits Laitiers et Qualité, (ProLaQ)”.

· Responsable du MASTER “Industries Laitières” depuis 2005 (M2 du MASTER “Biotechnologie, Agro-ressources, Aliment, Nutrition, BAAN)“.


- Responsabilités scientifiques

· Directeur du Laboratoire d’Ingénierie des Biomolécules 2009-2013
· Directeur Adjoint du laboratoire de Science et Génie Alimentaires de Mai 2006 à décembre 2008(Directeur S. Desobry)
· Expert à l’AFSSA (CES "Nutrition humaine", JO du 4/08/2006)
· Expert à l’IFS (International Foundation for Science) depuis 2005
· Président de l’Acia
· Membre du CA et du CS de la SSHA
       
- Compétences dans le cadre d’expertises



-  Technologies laitières



-  Technologies alimentaires



- Lait et produits laitiers



- Farines et produits céréaliers



- Analyses



- Conservation des aliments
IV. Activités de recherche

RESUME DES ACTIVITES DE RECHERCHE ET D’ENCADREMENT
	Publications 
· Revues Internationales à comité de lecture

Chapitres d’ouvrages 
Communications avec actes

· Congrès internationaux 
            •avec présentation orale

· Congrès nationaux 
	110
10
80
35
40

	Encadrement de DEA (MASTER recherche) 

Encadrement de Thèses (soutenues et en cours)
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	25
25



- Thématique de recherche
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Mes activités de recherche au sein du Laboratoire concernent l’étude des poudres alimentaires et plus particulièrement les interactions particules - eau, aussi bien en phase vapeur que liquide. Cette thématique s’inscrit dans l’activité générale du Laboratoire qui peut se caractériser comme se situant dans une approche de "Science et Génie de l’Elaboration de Matériaux Alimentaires", combinant des connaissances relevant d’une part de la physico-chimie des interactions moléculaires dans les systèmes biologiques et, d’autre part du génie des procédés de transformation et conservation des aliments.
La thématique de recherche développée a pour principaux objectifs : 
• d’étudier les interactions particules – eau et particules – particules  ainsi que leurs conséquences sur les mécanismes de structuration, la structure, la stabilité et les propriétés mécaniques et texturales de la poudre,

• de mieux maîtriser les comportements macroscopiques (mottage, réhydratation) des poudres,

• de modéliser les flux de matière dans la particule et dans l’ensemble de la poudre (propriétés primaires et propriétés secondaires),

• d’établir des modèles prédictifs pour passer des propriétés physiques aux propriétés d’usage,

• de développer des systèmes d’études modèles multi-moléculaires, sur la base d’aliments formulés ou de produits naturels réels.

Mots clés : Poudres alimentaires, formulation et structuration particulaire, conservation, hydratation, réhydratation.

- Publications
Exemples de Publications originales dans des revues à comité de lecture 
1. Burgain J., Scher J., Lebeer S., Vanderleyden J., Corgneau M., Justine Guerin J.,  Caillet C., Duval J., Francius G., 2015.  Impacts of pH-mediated EPS structure on probiotic bacterial pili-whey proteins interactions. Colloids and Surfaces B: Biointerfaces (sous presse)
2. Njintang N., Scher J., Mang Y.D., Abdou, A.B., Mbofung C.M.F., Bernard C., Djiogue J.E.M., 2015. Effect of dehulling and boilling on the physico-chemical, functional and pasting properties of two varieties of Mucuna bean (Mucuna pruriens L.) flours. Journal of Food Measurement and Characterization. (sous presse)
3. Aljawish A., Chevalot I, Jasniewski J., Scher J., Muniglia L., 2015. Enzymatic synthesis of chitosan derivatives and their potential applications. Journal of Molecular Catalysis B: Enzymatic, 112, 25-39.
4. Burgain, J., Scher J., Lebeer, S., Vanderleyden, J., Borges, F., Revol A.M., Cailliez-Grimal, C., Corgneau, M., Francius, G., Gaiani C. (2014) Lactic Acid Bacteria in dairy food: surface characterization and interactions with food matrix components, Advances in Colloid and Interface Science, accepted, 

5. Nikolova Y., Petit J., Sanders C., Gianfrancesco A., Scher J., Gaiani C., 2014. Toward a better determination of dairy powders surface composition through XPS matrices development. Colloids and Surfaces B: Biointerfaces. (sous presse, réf. : COLSUB-D-14-00702)
6. Nikolova Y., Petit J.,  Desbenoit N., Frache G., Scher J., Gaiani C., 2014. Is it possible to modulate the structure of skim milk particle through drying process and parameters ? Journal of Food Ingineering (sous presse JFOODENG-D-14-00363R1)
7. Ben Abdelaziz I., Sahli A., Scher J., Gaiani J., 2014. Dynamic method to characterize rehydration of powdered cocoa beverage: Influence of sugar nature, quantity and size. Powder Technoloy. (sous presse, POWTEC-D-13-01591R1).
8. Aljawish A., Chevalot I., Jasniewski J., Revol-Junelles A.M., Scher J., Muniglia L., 2014. Laccase-catalyzed functionalization of chitosan by ferulic acid and ethyl ferulate: evaluation of physicochemical and biofunctional properties. Food Chemistry. (sous presse, Réf.: doi: 10.1016/j.foodchem.2014.03.076).
9. Murrieta-Pazos I., Galet L., Patry S., Gaiani C., Scher J., 2014.  Evolution of particle structure during water sorption observed on different size fractions of durum wheat semolina. Powder Technology, 255, 66-73.
10. Burgain J., Scher J., Lebeer S., Vanderleyden J., Caillez-Grimal C., Corgneau M., Francius G., Gaiani C., 2014. Significance of bacterial surface molecules interactions with milk proteins to enhance microencapsulation of Lactobacillus rhamnosus GG. Food Hydrocolloids, 41, 60-70.
11. Aljawish A., Muniglia L., Jasniewski J., Klouj A., Scher J., Chevalot I., 2014. Adhesion and growth of HUVEC endothelial cells on films of enzymatically functionalized chitosan with phenolic compounds. Process Biochemistry, 49, 863-871.
12. Ndouyang CJ., Nguimbou RM., Njintang YN., Scher J., Facho B., Mbofung CMF., 2014.  In Vivo Assessment of the Nutritional and Subchronic Toxicity of Tacca leontopetaloides (L.) Tubers. Scholars Academic Journal of Pharmacy, 4, 1, 5-13.
13. Murrieta-Pazos I., Galet L., Rolland C., Scher J., Gaiani C. 2013. Interest of energy dispersive X-ray microanalysis to characterize the surface composition of milk powder particles. Colloids and Surfaces B: Biointerfaces 111, 242– 251
14. Karam M.C., Gaiani C., Hosri C., Burgain J., Scher J., 2013. Effect of dairy powders fortification on yogurt textural and sensorial properties: a review. Journal of Dairy research, 80, 400-409.
15. Burgain J., Gaiani C., Francius G., , Revol A.M., Cailliez-Grimal C., Lebeer S., Tytgat H.L.P., Vanderleyden J., Scher J., 2013. In vitro interactions between probiotic bacteria and milk proteins probed by atomic force microscopy. Colloids and Surface B: Biointerfaces, 104, 153-152.
16. Burgain J., Gaiani G., Cailliez-Grimal C., Jeandel C., Scher J., 2013. Encapsulation of Lactobacillus rhamnosus GG in microparticles: Influence of casein to whey proteins ratio on bacterial survival during digestion. Innovative Food Science and Emerging Technologies, 19, 233-242.
17. Hussain, R., Gaiani, C., Jeandel, C., Ghanbaja, J., Scher, J. 2012. Combined Effect of Heat Treatment and Ionic Strength on the Functionality of Whey Proteins, Journal of Dairy Science, 95(11) 6260-6273. 
18. Hussain, R., Gaiani, C., Scher, J. 2012. From high milk protein powders to the rehydrated dispersions in variable ionic environments: A Review, Journal of Food Engineering, 113(3) 486-503. 
19. Saad M., C. Gaiani, M. Mullet, Scher J., B. Cuq, 2011. X-ray photoelectron spectroscopy for wheat powders: Measurement of surface chemical composition, Journal of Agricultural and Food Chemistry, 59 (5) 1527-1540. 
20. Saad M., Gaiani C., Scher J., Cuq B., Ehrhardt J.J., Desobry S. 2009. Impact of re-grinding on hydratation properties and surface composition of wheat flour. Journal of Cereal Science, 49, 134-140
