Analyse de texture d'images de gels lactés
Dans le cadre d'un projet européen sur la maîtrise des procédés de transformation alimentaire, l'UMR GMPA s'intéresse à la modélisation des propriétés rhéologiques et physicochimique de matrices laitières, utilisées pour des crèmes fromagères ou des desserts lactés. Ces modèles nécessitent une caractérisation pertinente de la microstructure des différents composes: protéines, grains d'amidon, polysaccharides... Pour cela les matrices laitières sont observées par microscopie confocale à différentes étapes de fabrication.

Le stage propose consiste dans un premier temps à travailler avec les experts pour analyser quelles informations pertinentes, à quel niveau d’échelle et quelles variables associées doivent être extraites des images à analyser. Un deuxième temps sera consacré à  implémenter et à comparer différents algorithmes d'analyse de la texture d'une image. Les algorithmes seront valides sur des échantillons présentant des textures contrastées. Dans un deuxième temps, les paramètres extraits seront mis en correspondance avec des propriétés mécaniques et rhéologiques, ainsi qu'avec des connaissances collectées auprès d'experts du domaine.

La période souhaitée est de 5 mois, à compter de mi-Février 2010. L’indemnité mensuelle nette est de 417.09 €/mois
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