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Systemes alimentaires durables : o
producteurs, transformateurs et consommateurs impliqués!
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Développer une offre alimentaire plus riche en e
produits végétaux et appréciés ?
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Développer une offre alimentaire plus r|che en et
produits végétaux et appréciés ? ——

Variété de légun Nombreux atouts...

et des freins a la consommation de légumineuses ?
* Verrou nutritionnel : facteurs antinutritionnels ?
* Des défauts sensoriels qui limitent leur utilisation ?

e Adéquation avec les attentes des consommateurs ? Leur
préparation a domicile ?

* Disponibilité de I'offre produit ? Remplacement total ou partiel ?
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Comprendre 'impact des procédés et de la formulation ©Q YEOMPSI
sur les propriétés des ingredients et aliments

b oo
S Q y FO b d : Apport de connaissances, outils et approches méthodologiques

Food & Bioproduct Engineering
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Graines Ingrédients Modification des Produits alimentaires
ingredients
& S # lati
) =y
Goan Procédés
.Mﬁ
Differentes voies Farine, Traitement thermique, pH
d’extraction Concentré, Traitement enzymatique,
Isolat... Fermentation...
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Comment les procédés peuvent modifier les propriétés fonctionnelles et
la composition en composés volatils des ingredients de feverole?
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MODIFICATION des
conditions de PROCEDES
(air-classified concentrate)

pH: 2, 4, 6.4, 11

Temperature: 55, 75, 95 °C
Duration: 30, 360 min
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e.g. Maillard reaction
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Thermal Degradation

e.g. Streckers degradation
of sugars, Maillard reaction
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Ex2 : La fermentation : un levier d’innovation pour o
des produits plus sains, plus durables et appréciés ?

La fermentation permet-elle de moduler ou réduire les défauts
d'ardmes, de saveurs et de texture de gels protéiques de pois ?

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

» Etudier 'impact de communautés microbiennes laitieres sur les qualités sensorielles des

gels protéiques a base de pois

» Evaluer 'appréciation par des consommateurs et 'impact environnemental

. K : : , .
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Développement de produits fermentés a base de pois s

1) Préparation de la
<<<<<< nsion de pois

75% pois — 25% lait 50% pois — 50% lait 25% pois — 75% lait

2) Préparation du
lait reconstitué

4) Mise en cuve

3) Préparation de

Consortium microbien 2 I'Agar-Agar
fidentigue pour tous les produits) 4 prOdUItS

Lactobacillus rhamnosus ¢ 25% pois / 75% lait

Lactococeus lactis . 50% pois / 50% lait

. 75% pois / 25% lait
. 100% pois

Geotrichum candidum

Kluyveromyces lactis

-
1 Prosdrvigsuitemen | 6) Affinage
K
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Perception par les consommateurs et Sa Y 5299
Impact environnemental ?

Acceptabilité et intentions d’achat par les consommateurs ?

Intérét envirennemental:
procdurs végetaux termentss cu fromages ¢

neveea. ————
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- Quel est I'impact de la teneur en pois ?

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

Intérét nutritionnel :

produils végalous lernanlés ou omeges 2

Impact environnement (ACV) ?

)
@ﬁt hédonique Vs
Bénéfice nutritionnel

Bénéfice environnemental

®
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Approche multidisciplinaire st

Cleaner Environmental Systems 9 (2023) 100115 Food Quality and Preference xox (oo ) xxx

Contents lists available at ScienceDirect Contents lists available at ScienceDirect

: Cleaner Environmental Systems Food Quality and Preference
sl s
FISEVIER journal homepage: www.journals.elsevier.com/cleaneranvironmental-systems ELSEVIER journal homepage: www.clseviercom/locate/foodqual
Environmental performance of mixed animal and plant protein sources for S — prefe.rences for: new feimented food products that mix:animal
designing new fermented foods and plant protein sources
Juliette Huguet *, Christophe Chassard ", René Lavigne ", Francoise Irlinger °, Isabelle Souchon*, Anne Saint-Eve™ , Francoise Irlinger®; Caroline Pénicaud®, Isabelle Souchon,

{ ’ a ' 4 t b
Stephan Marette !, Anne Saint-Eve ’, Caroline Pénicaud Stéphan Marette

* Umivernité Parus-Saclay, INRAE AgroParsToch, UMR SayFood, 78850 Thiverval Grigmon, France
‘niversité Paris-Seclay, INRAE, AgroParisTech, UMR Economie Publigue, 78850 Thiverval Grignon, Framce

Ecologie microbienne : quel consortium?
- A venir
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Prochains enjeux autour des légumineuses ? ittt
4 4 r -
Graines Ingrédients Modification des Produits alimentaires
ingredients
y
> - = Formulation
(Grean - ‘ - procédés
Extraction / transformation Fonctionnalités des Meécanisme de
des graines en ingredients ? ingredients ? structuration ?
Minimal processing ? Origine de Réactivité ?
Transformation douce ? cli’amig tume} . Digestibilité — lien Perception ? Appréciation ?
> ion ? odeur (beany) : -
Débat ultratransformation : structure / texture? Naturalité ?
Impact environnemental ? Impact santé? Comportement alimentaire ?

. ‘ Comprendre les leviers, barrieres,
AgroParisTech A INRA@ unive rsute motivation a des régimes plus durables
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Projets qui démarrent...

ALINOVEG

INNOVER EN
ALIMENTATION
D'ORIGINE VEGETALE Pouvons-nous fournir des ensembles de

techniques, tests, normes ou protocoles
pour améliorer I'évaluation des risques et des

Les microbes alimentaires (c’est-a-dire les
consortia microbiens) peuvent-ils étre la
solution pour une production alimentaire
durable et respectueuse de

avantages des aliments fermentés sur la santé ? Fesvironnesment ?
ROQUETTE aG . —
Oﬂm‘ng%le best of nature~ ~2w92t$m I N RM
PROPOSER DES AMEBUIORER LA DURABILITE DES
o @
( Eurial  Tregn EEES
+
La consommation d'aliments fermentés peut-elle améliorer la santé humaine et
restaurer (maintenir) la relation symbiotique du m me humain ?
. . Quel est I'impact de la transition d'une alimentation animale a une
Projet France 2030 (Bpifrance): alimentation végétale ?

Projet Horizon Europe: Micalis (S. Chaillou)
role de la diversité des microbiotes
d'aliments fermentés sur la santé

Accompagner I'innovation en alimentation
d’origine végétale.

®
AgroParisTechA INRA@ universite + dépdt ANR légumineuses / Ferments du Futur
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