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Systèmes alimentaires durables : 
producteurs, transformateurs et consommateurs impliqués!



Développer une offre alimentaire plus riche en 
produits végétaux et appréciés ?

Ingrédient : farine, 
concentrat, isolat

Variété de légumineuses

Transformation

Produits alimentaires à 
base de légumineuses



Développer une offre alimentaire plus riche en 
produits végétaux et appréciés ?

Ingrédient : farine, 
concentrat, isolat

Variété de légumineuses

Transformation

Produits alimentaires à 
base de légumineusesNombreux atouts…

et des freins à la consommation de légumineuses ? 
• Verrou nutritionnel : facteurs antinutritionnels ?

• Des défauts sensoriels qui limitent leur utilisation ?

• Adéquation avec les attentes des consommateurs ? Leur 
préparation à domicile ?

• Disponibilité de l'offre produit ? Remplacement total ou partiel ?



Comprendre l’impact des procédés et de la formulation 
sur les propriétés des ingredients et aliments

Traitement thermique, pH
Traitement enzymatique,
Fermentation…

Ingrédients

Differentes voies
d’extraction

Graines

Farine, 
Concentré, 
Isolat…

Formulation 
Procédés

Modification des 
ingredients

Produits alimentaires

Consommation

: Apport de connaissances, outils et approches méthodologiques



Ex1 : Mieux comprendre l’origine des notes olfactives

6

PROCESSING

LIPIDS 
(Polyunsaturated fatty acids) 

PRECURSORS

PROTEINS 

CARBOHYDRATES

LIPIDS 
(e.g. Carotenoids)

Furanoids

ODORANT FLAVOR PRODUCTS

furfural 2-pentyl furan

hexanal nonanal

Aldehydes

Alcohols

hexanol pentanol

Ketones

Terpenoids
2-heptanone 2-nonanone

D-limonene

FLAVOR PERCEPTION

Beany

Grassy

Rancid

“Off-Flavor”Enzymatic / Non-Enzymatic
Oxidation

Thermal Degradation

Thermal Rearrangement

REACTIONS

e.g Lipoxygenase (LOX) on 
PUFA generating bean flavor

e.g. Streckers degradation 
of sugars, Maillard reaction

e.g. Maillard reaction

Air-classified fava
concentrate

MODIFICATION des 
conditions de PROCEDES

(air-classified concentrate)

pH: 2, 4, 6.4, 11
Temperature: 55, 75, 95 °C

Duration: 30, 360 min

Comment les procédés peuvent modifier les propriétés fonctionnelles et 
la composition en composés volatils des ingredients de feverole?

PhD S. Sharan, ITN FoodEngine

This project has received funding from the
European Union’s Horizon 2020 Research & 
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Ex2 : La fermentation : un levier d’innovation pour 
des produits plus sains, plus durables et appréciés ? 

La fermentation permet-elle de moduler ou réduire les défauts 

d'arômes, de saveurs et de texture de gels protéiques de pois ?

• Démontrer un concept de formulation d’aliments fermentés enrichis en protéines de pois

• Etudier l’impact de communautés microbiennes laitières sur les qualités sensorielles des 

gels protéiques à base de pois 

• Evaluer l’appréciation par des consommateurs et l’impact environnemental

Projets Qualiment Vegalim et ANR DIET+



Developpement :
UMR SayFood – plateforme Aurillac UMR Fromages

4 produits

• 25% pois / 75% lait

• 50% pois / 50% lait

• 75% pois / 25% lait

• 100% pois 

Développement de produits fermentés à base de pois

1) Préparation de la 
suspension de pois

2) Préparation du 
lait reconstitué

4) Mise en cuve

5) Moulage

6) Affinage

3) Préparation de 
l’Agar-Agar



Perception par les consommateurs et 
Impact environnemental ?

Acceptabilité et intentions d’achat par les consommateurs ?

Bénéfice environnemental

Bénéfice nutritionnel

Impact environnement (ACV) ?

- Quel est l’impact de la teneur en pois ?

- Quel est l’impact de l’information ? 
(bénéfice environnemental ou nutritionnel)

Coût hédonique vs 

Coll. Stephan Marette (PSAE)



Approche multidisciplinaire

Ecologie microbienne : quel consortium? 
 À venir



Prochains enjeux autour des légumineuses ?

IngrédientsGraines

Extraction / transformation 
des graines en ingredients ?

Formulation 
procédés

Modification des 
ingredients

Minimal processing ?
Transformation douce ?

Débat ultratransformation ?

Impact environnemental ?

Fonctionnalités des 
ingredients ?

Mécanisme de 
structuration ?

Réactivité ?

Digestibilité – lien 
structure / texture?

Impact santé?

Perception ? Appréciation ?

Produits alimentaires

Origine de 
l’amertume, 

odeur (beany) ?

Comportement alimentaire ?

Naturalité ?

Comprendre les leviers, barrières, 
motivation à des régimes plus durables



Projets qui démarrent…

ALINOVEG
INNOVER EN

ALIMENTATION
D'ORIGINE VEGETALE

Projet Horizon Europe: Micalis (S. Chaillou)

rôle de la diversité des microbiotes 

d'aliments fermentés sur la santé

DOMINO

Projet France 2030 (Bpifrance):

Accompagner l’innovation en alimentation 

d’origine végétale.

+ dépôt ANR légumineuses / Ferments du Futur
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