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Les protéines végétales représentent 65 a 70% des apports en protéines pour
'alimentation humaine au niveau mondial. La production de protéines pour
'alimentation des populations et I'évaluation de la qualité de ces protéines pour
satisfaire les besoins pourraient devenir des questions majeures dans les décennies a
venir. Dans ces conditions, des références précises devront étre fournies sur la nature
des besoins en protéines et en acides aminés de 'Homme en fonction de sa situation
physiopathologique et la capacité des différentes sources protéines a satisfaire ces
besoins. La biodisponibilité, la vitesse de libération et de distribution métabolique des
acides aminés issus des protéines est un facteur important de la valeur nutritionnelle
de ces nutrimenits.

Or, ces paramétres sont actuellement inconnus en ce qui concerne fes protéines
issues de sources végétales, Leur valeur nutritionnelle correspond donc en premies
lieu a leur aptitude & assurer I'approvisionnement de I'organisme en acides aminés
pour répondre aux besoins de croissance ou de renouvellement des protéines
corporelles, L'aptitude d’'une protéine alimentaire a assurer les besoins de 'organisme
se décompose en deux étapes, La premiére est la biodisponibilité de la protéine, c’est-
a-dire la proportion d‘acides aminés qui aprés digestion et absorption devient
accessible aux phénoménes métaboliques. La seconde est I'efficacité avec laquelle les
acides aminés ainsi mis a disposition sont utilisés pour répondre aux besoins
spécifiques de 'organisme.

En outre, les sources protéiques végétales pourraient étre nutritionnellement
intéressantes dans des situations ol les apports en produits d’origine animale doivent
étre contrdlés, du fait de leur contenu en acides gras saturés et cholestérol notamment.
Enfin, I'utilisation de sources végétales pourrait permettre d’optimiser les apports en
micronutriments et fibres particuliérement présents dans les végétaux. A noter
cependant que les constituants responsables de l'allergie alimentaire sont les
protéines. Aussi certaines protéines animales, protéines d'ceuf et protéines laitiéres,
mais également certaines protéines végétales peuvent étre responsables d'allergie
alimentaire dans la population.

L'objectif des travaux scientifiques & mener a ce sujet dans les années futures sera
donc d'évaluer chez F'Homme et a I'aide de modeéles animaux spécifiques, l'intérét de
sources végétales {légumineuses, céréales) et de procédés industriels permettant
d'améliorer la disponibilité des protéines au sein de la matrice végétale. it s'agira
également de comparer la biodisponibilité et les qualités nutritionnelles de protéines
végétales a celles de protéines animales de référence sur des cibles tissulaires. Enfin,
nous souhaitons comparer le mécanisme d’action tissulaire des produits d'origine
végétale car I'environnement de la source protéique, et notamment la complexité
nutritionnelle lide a la matrice végétale (présence de microconstituants, de peptides..),
peut modifier I'action des acides aminés sur leurs cibles.




