


DÉCOUVREZLe Campus Macdonald de l’Université McGill 
Là où science et technologie s’intègrent à la nature

Une superficie de 650 hectares (1 600 arpents) d’installations de recherche et d’enseignement, 
de terres agricoles, de champs et de forêts abritant la seule et unique ferme laitière de l’île de Montréal. 





VIACHESLAV ADAMCHUK
Génie des bioressources



DÉCOUVREZ
Le professeur Viacheslav Adamchuk, ingénieur en bioressources, 
conçoit de nouvelles technologies de détection mobile permettant 
de cartographier les attributs du sol et des plantes dans un champ 
agricole. Cette approche d’agriculture de précision permet 
aux agriculteurs de traiter les sols et cultures en fonction de leurs 
besoins particuliers, ce qui minimise la dégradation de l’environnement 
et améliore la rentabilité des exploitations.

Insipirés par les systèmes biologiques où l’optimisation des propriétés 
structurelles est inter-dépendente de la reconfiguration, la détection, 
l’activation et l’autoguérison des végétaux, les travaux du professeur 
Hamid Akbarzadeh Shafaroudi portent sur des matériaux 
multifonctionnels d’avant-garde inspirés de la 
biologie et sur des structures imprimées en 3D. Leurs applications 
pratiques s’étendent de la construction de structures légères 
intelligentes à la récupération écoénergétique dans les secteurs de 
l’automobile, de l’aérospatiale, de l’énergie, de l’agriculture et de la 
construction.

La professeure Marie-Josée Dumont entreprend des recherches dans 
un domaine innovateur : la caractérisation des matières premières 
utilisées en alimentation industrielle et des déchets agricoles. Le 
but est d’en déterminer le potentiel de transformation en bio-
matériaux, tels que des polymères, des agents tensioactifs, des 
biocarburants et des produits chimiques de base voués à des usages 
courants et spécialisés. 

L’INGÉNIERIE DU FUTUR

Il importe de voir 
la production agricole 

comme un système 
et d’en repérer les 
failles à corriger. 
Parmi le vaste 

éventail de 
technologies à notre 

disposition, 
il existe souvent 
un composant 

qu’il est possible 
d’adapter à tout 

scénario de 
production potentiel.



MARK LEFSRUD
Génie des bioressources



DÉCOUVREZ
Le professeur Jaswinder Singh améliore la qualité, la tolérance 
au stress et la capacité bioénergétique des plantes 
cultivées en utilisant les outils modernes de génomique, de 
sélection moléculaire et de biotechnologie.  Innovateur de renommée 
internationale dans le domaine du marquage par transposons 
(bookmarking) en culture céréalière, il a récemment identifié un gène 
jouant un rôle clé dans la tolérance d’une plante à l’humidité ou à des 
précipitations excessives, ouvrant ainsi de nouvelles avenues pour la 
recherche sur la dormance des semences.

Les travaux du professeur Mark Lefsrud portent principalement 
sur l’amélioration des plantes destinées à la consommation 
humaine (sécurité alimentaire) et à la production énergétique 
(biocarburants). Afin d’accroitre l’accéssibilité des fruits et légumes 
frais au consomateur, la recherche du professeur Lefsrud mise sur 
l’agriculture verticale et les serres innovantes avec 
le souci d’en réduire la consommation énergétique et d’assurer la 
sélection d’espèces et de cultivars propices à de ces milieux de culture.

En partenariat avec l’Université de Sherbrooke, Anja Geitmann, 
titulaire de la Chaire de recherche du Canada en biomécanique 
du développement des plantes, Martina Strömvik et Jean-Benoît 
Charron, chercheurs spécialisés en sciences végétales, ont créé la 
plateforme ECP3 de phénotypage des plantes de l’Est du Canada. Ce 
projet de recherche vise l’élaboration de nouveaux cultivars, 
d’outils agricoles de précision et de saines pratiques de gestion 
adaptées au changements climatiques. 

L’AGRIGULTURE DU FUTUR

Nous sommes 
profondément enracinés 

dans la gestion des 
ressources et la pratique 
de l’agriculture, vieille 

de 10 000 ans, et 
pourtant, nous sommes 

tout à fait modernes 
et à l’avant-garde 

dans notre approche 
multidisciplinaire 

visant à concentrer 
nos efforts pour 

résoudre des problèmes 
complexes.



KYLE ELLIOTT
Chaire de recherche du Canada en écologie de l’Arctique



DÉCOUVREZ
Kyle Elliott, titulaire de la Chaire de recherche du Canada en écologie 
de l’Arctique, et Murray Humphries, titulaire de la Chaire de recherche 
nordique de l’Université McGill, ont recours au bio-logging, une 
technologie qui permet l’acquisition de données en direct, de façon 
continue. Ceci permet de surveiller les changements sur le plan de la 
santé et les fluctuations au sein des populations fauniques et 
des oiseaux de mer du Nord et d’évaluer leur impact sur la sécurité 
alimentaire traditionnelle. 

Niladri Basu, titulaire de la Chaire de recherche du Canada en 
sciences de la santé environnementale, mène des recherches en 
toxicologie et en santé humaine afin de cerner et de gérer 
les risques associés aux contaminants dans l’environnement. Ses 
recherches contribuent au développement des politiques de santé 
publique visant à améliorer la qualité de l’environnement et la santé 
humaine au Canada et dans le monde. 

Les travaux du professeure Elena Bennett portent sur la gestion 
simultanée de plusieurs services écosystémiques (aliments, 
eau douce, fibres, milieux récréatifs, gestion des crues et régulation du 
climat) en vue d’en tirer le meilleur rendement tout en les préservant.

L’ENVIRONNEMENT 

La surveillance et le 
suivi des déplacements 
des espèces fauniques 

qui constituent les 
principales sources 

d’alimentation 
traditionnelle des 

populations nordiques 
nous permettent de 
mesurer les impacts 

présents et futurs 
des changements 

environnementaux 
et du développement 
des ressources sur les 

populations fauniques 
et humaines.



JAN FRANKLIN ADAMOWSKI 
Génie des bioressources



DÉCOUVREZ
Les recherches du professeur Jan Adamowski dans les domaines 
de l’hydrologie statistique et de l’ingénierie et la gestion 
des ressources hydriques sont les fruits de collaborations 
internationales avec des chercheurs de plus de 30 pays. Le professeur 
s’intéresse tout particulièrement au développement de l’intelligence 
artificielle et des systèmes participatifs de gestion de l’eau. 

Le professeur Chandra Madramootoo, directeur fondateur du Centre 
Brace de gestion des ressources en eau et expert de renommée 
internationale dans ce domaine, étudie la gestion de l’eau, 
l’irrigation et le drainage en milieux agricoles, ainsi que les 
impacts des pratiques de gestion de l’eau sur les émissions de gaz 
à effet de serre. Ses recherches portent sur la conception, le 
développement et la mise à l’essai de technologies et de pratiques de 
terrain permettant de réduire la consommation d’eau et d’accroître 
la sécurité alimentaire et nutritionnelle dans les milieux où l’accès à 
l’eau est plus restreint.

Le champ de recherche du professeur Zhiming Qi s’étend de 
l’expérimentation sur le  terrain  à  la  modélisation informatique. 
Le professeur Qi étudie les processus hydrologiques, la qualité 
de l’environnement et le rendement des cultures en lien avec une 
variété de pratiques de gestion et de scénarios climatiques à partir 
desquels il élabore des modèles informatiques en réponse 
aux préoccupations émergentes comme les changements 
climatiques et la séquestration du carbone. 

L’EAU

Face à la raréfaction 
de l’eau et aux 

préoccupations liées 
aux changements 

climatiques, il importe 
de concevoir de 

nouvelles technologies 
afin de préserver 

nos réserves limitées 
d’eau douce tout 
en augmentant 

le rendement des 
cultures. 



SALWA KARBOUNE
Science alimentaire



DÉCOUVREZ
La professeure Salwa Karboune dirige le Consortium de recherche 
et d’innovation sur la transformation alimentaire qui a 
pour objectif de renforcer la capacité concurrentielle des entreprises 
de transformation des aliments au Québec. Entre autres, le groupe 
vise à augmenter la capacité de ces entreprises à mener des activités 
de recherche et de développement ainsi qu’à lancer de nouveaux 
produits et innovations technologiques correspondant à la demande 
du marché. 

La professeure Valérie Orsat est une experte de renommée 
internationale dans le domaine des nutraceutiques et des 
aliments fonctionnels. Ses recherches portent actuellement 
sur la création de modes de transformation permettant d’améliorer 
la production, l’extraction et l’encapsulation de composés bioactifs 
destinés à entrer dans la composition d’aliments fonctionnels. 

Le professeur Vijaya Raghavan étudie et met au point des 
processus et technologies employés après la 
récolte et la production pour le séchage et le stockage de cultures 
et produits agricoles. Ses recherches ont été appliquées avec succès 
pour résoudre les problèmes de sécurité alimentaire en Inde, où 
les pertes résultant de la détérioration des cultures et des produits 
agricoles après la récolte sont d’environ 30 %. 

LES INNOVATIONS ALIMENTAIRES

Tous les jours,
l’alimentation est 
au centre de nos 

préoccupations. Il 
nous faut décider quoi 

acheter, préparer et 
consommer – des choix 
personnels tout autant 
que sociaux où même 
nos émotions entrent 

en jeu ! L’alimentation 
réunit des sciences 
multidisciplinaires 

complexes – l’avenir de 
l’industrie alimentaire 

dépend de nos actions et 
décisions d’aujourd’hui. 



SAJI GEORGE
Chaire de recherche du Canada sur les nanotechnologies durables en alimentation et en agriculture



DÉCOUVREZ
Les recherches du professeur Saji George, titulaire de la Chaire 
de recherche du Canada sur les nanotechnologies durables en 
alimentation et en agriculture, visent à comprendre les liens entre 
les propriétés des nanomatériaux et leurs effets biologiques, tant 
bénéfiques que délétères. Ces  études  permettent  le  développement 
durable d’applications en nanotechnologie capables de répondre 
aux défis actuels et futurs en matière de salubrité et de sécurité 
alimentaires. L’objectif principal des recherches est l’élaboration 
de directives et d’outils de surveillance réglementaires régissant 
l’utilisation sécuritaire des nanotechnologies dans 
les domaines de salubrité et de la sécurité alimentaires.

Le professeur Ashraf Ismail confère à l’emballage des aliments un 
rôle qui va bien au-delà d’une simple protection. Il conçoit des films 
d’emballage actifs qui, au fil du temps, libèrent des substances 
naturelles exerçant une activité antimicrobienne qui permet 
d’améliorer la salubrité des viandes fraîches et des légumes 
surgelés. 

La relation entre l’exposition à long terme à des résidus de produits 
chimiques et des maladies chroniques telles que le cancer, les 
troubles endocriniens et la maladie d’Alzheimer suscite de plus en 
plus d’inquiétudes. On soupçonne l’alimentation de constituer une 
source majeure d’exposition. Le professeur Stéphane Bayen analyse 
la présence, les propriétés physico-chimiques et la biodisponibilité 
des contaminants alimentaires, des champs de culture 
jusqu’au consommateur. 

LA SALUBRITÉ DES ALIMENTS 

Face à la 
mondialisation de la 
chaîne alimentaire 

et aux attentes 
grandissantes des 
consommateurs 
en matière de 

fiabilité et de qualité 
des aliments, les 

nouvelles technologies 
permettant la création 
de nouveaux produits 

alimentaires et la 
surveillance de la 

salubrité des aliments 
n’ont jamais eu

autant d’importance.



GRACE MARQUIS
Nutrition humaine



DÉCOUVREZ
La professeure Grace Marquis s’intéresse à la nutrition des 
jeunes enfants dans les collectivités rurales et pauvres d’Afrique. 
En cumulant les connaissances du milieu, son groupe de recherche 
élabore des stratégies alternatives qui contribueront à l’amélioration 
des conditions de santé et de croissance des enfants. Celles-ci 
pourront être adoptées pas les familles, et plus particulièrement par 
les femmes, vivant en zones rurales et dans la pauvreté.

En adoptant une approche de santé publique dans le cadre d’une 
perspective globale des problèmes d’insécurité alimentaire et de 
faim, le professeur Hugo Melgar-Quiñonez, chercheur et directeur 
de l’Institut Margaret A. Gilliam pour la sécurité 
alimentaire mondiale, a participé à l’élaboration de l’échelle 
de mesure de l’insécurité alimentaire (module d’enquête FIES) de la 
FAO. Cet outil est utilisé dans plus de 150 pays pour mesurer l’indice 
d’insécurité alimentaire.

En collaboration avec des organismes communautaires de Montréal, 
du Nord-du-Québec, du Nunavut et des Caraïbes, Maureen Rose, PhD, 
et ses étudiants offrent des programmes et des ateliers de nutrition 
communautaires, allant de la budgétisation aux choix et achats, à la 
préparation et à la conservation des aliments. Ces programmes ont 
pour but d’améliorer la sécurité alimentaire et la santé 
à l’échelle locale ainsi que d’éliminer la faim, la pauvreté et 
l’isolement social.

LES ALIMENTS ET LA NUTRITION

L’insécurité alimentaire 
est un phénomène 

complexe. Près d’un 
milliard de personnes 
ne disposent pas de 

suffisamment de 
calories pour satisfaire 

leurs besoins quotidiens 
en énergie, tandis 
que des centaines 

de millions d’autres 
souffrent de carences 

en vitamines et en 
minéraux, augmentant 
les risques de maladies 

et de mortalité.



JIANGUO (JEFF) XIA
Parasitologie et Science animale



DÉCOUVREZLA SANTÉ ET LE BIEN-ÊTRE
Le professeur Jianguo (Jeff) Xia, titulaire de la Chaire de recherche 
du Canada en bio-informatique et en analyse des mégadonnées, 
a recours à la bio-informatique, les statistiques et l’analyse 
des mégadonnées pour comprendre l’impact des facteurs 
biologiques, environnementaux et nutritionnels sur la santé et le 
développement des maladies.

Le professeur Armando Jardim se penche sur l’étude d’organismes 
infectieux importants sur le plan médical. Usant d’une approche 
multidisciplinaire, son équipe caractérise des protéines et des cibles 
protéiniques pouvant servir à la mise au point de nouveaux 
agents chimiothérapeutiques antiparasitaires.

À travers une étroite collaboration, les professeures Marilyn Scott et 
Kristine Koski explorent l’influence des parasites et leurs répercussions 
sur leurs hôtes. Elles se concentrent plus particulièrement sur la 
santé maternelle et infantile pour mieux comprendre 
comment les infections maternelles, notamment des mammites 
subcliniques, influent sur la croissance des fœtus et des nourrissons.

La professeure Anne-Sophie Brazeau, chercheure clinicienne, 
s’intéresse aux stratégies visant à améliorer les habitudes de 
santé des personnes atteintes de diabète de types 1 et 2. Elle co-
dirige une étude multi-institutionnelle de plusieurs millions de dollars 
qui vise à réduire les risques d’hypoglycémie chez les patients atteints 
de diabète de type 1.

Les approches 
collaboratives 

d’équipes 
interdisciplinaires 

accélèrent la recherche 
visant à améliorer la 
santé, la nutrition, la 
sécurité alimentaire 

et l’accès à l’eau 
salubre pour les 

peuples autochtones 
du Canada et 
les populations 

vulnérables du monde 
entier.



ELSA VASSEUR
Chaire industrielle CRSNG/Novalait/Les Producteurs laitiers 
du Canada/Valacta sur la vie durable des bovins laitiers



DÉCOUVREZ
À la Faculté des sciences de l’agriculture et de l’environnement 
(FAES), la recherche s’étend sur cinq continents. S’imposant à 
l’avant-plan de la recherche internationale, la Faculté collabore avec 
plusieurs organisations parmi les plus influentes au monde, entre 
autres l’Organisation mondiale de la santé (OSM) et l’Organisation des 
Nations Unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO), les National 
Institutes of Health des États-Unis et l’Union internationale des 
sciences de la nutrition.

La Chaire de recherche industrielle sur la vie durable des bovins laitiers 
est une co-entreprise financée par le Conseil de recherches en sciences 
naturelles et en génie du Canada (CRSNG), Novalait, Les Producteurs 
laitiers du Canada et Valacta (Centre d’expertise en production laitière 
Québec-Atlantique). Sous la direction du professeure Elsa Vasseur, 
l’équipe de McGill étudie les aspects du bien-être des bovins 
laitiers et collabore avec des partenaires de l’industrie pour assurer 
le transfert de connaissances aux producteurs et autres parties 
prenantes.

UN PARTENARIAT UNIQUE ET NOVATEUR

Dans notre recherche 
de durabilité, l’animal 
demeure au centre de 

nos préoccupations. En 
examinant l’impact de 

tous les choix faits à 
la ferme en matière de 
gestion, nous pouvons 
proposer des solutions 

aptes à prolonger la vie 
productive des bovins, 
qui soient acceptables 

à la fois pour les 
producteurs et pour les 

consommateurs.



STUDENTS IN THE McGILL SCHOOL OF ENVIRONMENT ON AN ANTARCTIC EXPEDITION



DÉCOUVREZNOS PROGRAMMES

La Faculté des sciences de l’agriculture et de l’environnement offre des 
programmes stimulants, novateurs et uniques, dans un environnement 
d’apprentissage tout aussi unique. Dotée de laboratoires vivants tels que 
l’Arboretum Morgan, la réserve naturelle Molson et la Ferme du Campus 
Macdonald ainsi que de laboratoires de haute technologie dont le laboratoire 
d’alimentation et de nutrition, les enseignants ont tout le loisir de transporter la 
science et la technologie hors des salles de classe afin d’enrichir l’expérience 
d’apprentissage.

Les cours de tous les programmes comportent une composante pratique, et les 
étudiants sont encouragés à profiter de toutes les possibilités d’apprentissage 
expérientiel - stages, programmes d’innovation et d’entrepreneuriat, recherche 
subventionnée de premier cycle et cours sur le terrain.

Système de digestion artificiel. 
Projet de recherche d’été en nutrition humaine du CRNSG.

PREMIER CYCLE
Environnement

Sciences de la vie
Sciences agro-environnementales

Biologie de la faune
Sciences végétales et animales

Génie des bioressources
Nutrition humaine

Science alimentaire
Industrie agroalimentaire et économie agricole

Microbiologie et biotechnologie
Sécurité alimentaire mondiale

ÉTUDES SUPÉRIEURES ET 
POSTDOCTORALES

Boursiers postdoctoraux, Doctorats
Maîtrises, Certificats d’études supérieures

NIVEAU COLLÉGIAL
Gestion et technologies d’entreprise agicole

APPRENTISSAGE EXPÉRIENTIEL
Programme de stages

Programme d’entrepreneuriat et d’innovation
Semestre d’études sur le terrain

Programme d’échanges étudiants
Programmes d’été en recherche pour 

étudiants de premier cycle





DÉCOUVREZDE GRANDES IDÉES À CONCRÉTISER
L’esprit d’entreprise a toujours été omniprésent sur le campus Macdonald. Ces dernières années, nos étudiants ont atteint 
de nouveaux sommets en la matière. Grâce au mentorat du corps professoral, au soutien du programme d’entrepreneuriat 
et d’innovation ainsi qu’au financement de démarrage issu de divers fonds soutenus par d’anciens élèves, les étudiants 
ont excellé dans tous leurs projets. Les propositions mises de l’avant allaient du développement de nouveaux produits 
alimentaires destinés aux marchés locaux et internationaux à la réutilisation durable des déchets alimentaires dans un 
contexte de durabilité.

YUMi Organics (à l’origine yumiBOX), 
fondée par les diététistes agréées  Zoey Li, 
BSc(NutrSc)’17, et la candidate au doctorat 
Mengyin Hong, BSc(NutrSc)’12, propose des 
solutions nutritionnelles  pratiques, délicieuses 
et faciles, basées sur la consommation de 
grains entiers et contribuant à un mode de 
vie sain. L’équipe est maintenant l’une des 
premières au Canada à lancer un nouveau 
produit de gruau sans cuisson qui sera offert 
en magasin et en ligne.

Louis-Philippe Dessureault, BSc(AgEnvSc)’18, 
et Marc Brettschneider, photographiés ci-
dessus dans le laboratoire de leurs nouvelles 
installations, transforment les sources de déchets 
organiques post-consommation et agricoles 
en y faisant pousser de délicieux champignons 
gastronomiques, à forte teneur nutritionnelle avec 
un bilan neutre en carbone.

Les Cultures Myco-Rise

Chloé Anderson, BScFSc’15, MSc’17, membre  
fondatrice de TiraVerde, une jeune entreprise qui 
a redéfini les produits de collation gourmands et 
sains en intégrant de l’avocat et des ingrédients 
fonctionnels comme rehausseurs de goût et de 
valeur nutritionnelle.

YUMi Organics



Anja Geitmann, PhD
Doyenne et vice-principale associée (Campus Macdonald)
Faculté des sciences de l’agriculture et de l’environnement
Titulaire de la Chaire de recherche du Canada en biomécanique du développement des plantes

www.mcgill.ca/macdonald/about/dean
514-398-7707  |  dean.macdonald@mcgill.ca

www.mcgill.ca/macdonald

QUESTIONS À PROPOS DE LA RECHERCHE
Direction de la recherche du Campus Macdonald
www.mcgill.ca/macdonald/research 
514 398-8716 
research.macdonald@mcgill.ca

PHILANTHROPIE
Avancement universitaire (Campus Macdonald)
www.mcgill.ca/macdonald/alumni
514 398-7984
development.macdonald@mcgill.ca

PARTENARIATS
Bureau de la Doyenne 
514 398-7707  |  dean.macdonald@mcgill.ca

ÉTUDIANTS
Premier Cycle
Bureau des affaires étudiantes
514 398-7925
studentinfo.macdonald@mcgill.ca

Études supérieures et postdoctorales
Bureau des études supérieures et postdoctorales du 
Campus Macdonald
514 398-7838
gradstudies.macdonald@mcgill.ca

Études collégiales (DEC)
Programme de gestion et technologies 
d’entreprise agricole
514 398-7814
www.mcgill.ca/fmt  |  fmt.macdonald@mcgill.ca

Faculté des sciences de l’agriculture et de l’environnement
Campus Macdonald de l’Université McGill

21111, chemin Lakeshore 
Sainte-Anne-de-Bellevue (Québec) H9X 3V9

Canada

#McGillMacCampusMacdonald-Campus-of-McGill-University

McGill University - Macdonald Campus

@McGillMacCampus

Macdonald Campus of McGill University Channel



UN PEU D’HISTOIRE

C’est à Sir William C. Macdonald que nous devons la construction du Collège Macdonald, en 1906. Évalué à 1.5 million de 
dollars à l’époque, le Collège est cédé à l’Université McGill et accompagné d’un fonds de dotation d’un million de dollars pour 
en assurer l’exploitation. Le Collège ouvre ses portes aux premiers étudiants en 1907. Ses trois écoles - Agriculture, Sciences 
ménagères et Enseignement – réflétaient la conviction de Sir William Macdonald, pour qui « la ferme, la maison et l’école » 
constituaient les trois grands piliers de la société. Plus de 100 ans plus tard, le campus de 650 hectares abrite désormais la 
Faculté des sciences de l’agriculture et de l’environnement, l’École de nutrition humaine, l’Institut de parasitologie et l’École 
d’environnement de l’Université McGill, ainsi que de nombreux centres et réseaux de recherche.

Le campus Macdonald est l’un des plus grands atouts de l’Université McGill. Ses imposants 
édifices d’origine et le paysage qui les entoure sont des monuments à la vision de Sir William 
Macdonald et constituent un site patrimonial important du Canada. Malgré les changements 
encourus lors des 110 dernières années, la Faculté a toujours eu à cœur d’offrir un 
enseignement, de la recherche et des services d’excellence afin de répondre aux besoins 
actuels et futurs de l’humanité en matière d’alimentation, de santé et de ressources 
naturelles, tout en veillant à préserver l’environnement.
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