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Introduction et but de I'étude: En Europe, le taux de dépendance des personnes agées dépassera 38% en 2030 soit

une progression de plus de 40% depuis 2012 (Source Eurostat). L’alimentation tient un réle important dans la vie des
personnes agées : I'acte alimentaire doit non seulement contribuer au lien social et rester un moment de plaisir
participant au bien-étre général mais doit aussi répondre a des besoins nutritionnels spécifiques a cette tranche d’age.
Coordonné par I'INRA d’Avignon, le projet européen OPTIFEL «Optimised Food Products for Elderly Populations» a pour
ambition de concevoir des produits innovants a base de fruits et Iégumes pour I'alimentation des personnes agées en
perte d’autonomie.

Matériel et méthodes: Le projet OPTIFEL mobilise 26 partenaires européens, 11 académiques et 15 privés. Les facteurs
de succes sont situés a différents niveaux : sur le plan organoleptique, assurer une perception du godt adaptée aux
préférences et attentes de cette population ; sur le plan santé, garantir une meilleure préservation des nutriments
pendant la fabrication, le stockage et la préparation ; sur le plan fonctionnel, faire face a la perte de capacités
masticatoires par des textures adéquates ; et sur le plan sanitaire fournir des préconisations de remise en ceuvre des
produits excluant les risques microbiologiques, en formant le personnel aux bonnes pratiques de service. Ces différents
points seront traités dans les cing taches du projet : identification des spécifications des utilisateurs, définition d’'un cahier
des charges fonctionnel, développements des procédés, emballages et logistique appropriés, détermination de I'impact
du stockage et de la mise en ceuvre sur les propriétés des produits et enfin détermination de I'acceptation des produits in
situ (a domicile et en institution).

Résultats et Analyse statistique: Les premiers résultats d’'une enquéte conduite auprés de 420 personnes agées de plus
de 65 ans, vivant a domicile avec ou sans aide pour leurs repas et en institution, dans cinq pays de I'UE (France,
Espagne, Pologne, Finlande, Royaume-Uni) montrent que les fruits et les Iégumes sont appréciés, quel que soit leur
mode de préparation. Sur une liste de 78 fruits et Iégumes, si le niveau d’acceptabilité varie selon les pays, les fruits les
plus généralement appréciés sont la péche, la prune, la pomme et la poire, et les Iégumes les plus généralement
appréciés sont les petits pois, la laitue, le chou (vert) et les tomates crues. L’enquéte montre également une trés forte
attente de « personnalisation », notamment en service de portage et en institution ou la dépendance culinaire est
importante.

A partir d’'une synthése de l'information disponible sur les besoins et préférences des personnes ages, les partenaires ont
mis en avant différentes pistes de développement de produits adaptés a base de fruits et Iégumes, allant du concept
boisson au repas complet. Les travaux de fabrication des aliments sont maintenant lancés, sur sept concepts de produits
sélectionnés a partir des idées et des technologies disponibles chez les différents partenaires.

Conclusion: Une meilleure connaissance des fruits et [égumes appréciés et de leur mode de préparation pour une
population agée ciblée permet de rechercher des solutions d’innovations produits adaptées. Ce projet recoit le soutien de
'UE dans la cadre du 7éme programme cadre pour la recherche et le développement (grant agreement n°® 311754).



