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Protéines végétales et alimentation durable

Population mondiale d’ici 2050 = 9 milliards d’individus Comment nourrir la population de façon durable?

Recommandation PNNS:
50% végétales / 50% animales

Impossibilité de nourrir la planète avec un ratio 35% 
végétales / 65% animales

Environnement

Santé

Nécessité d’augmenter la part des protéines végétales dans notre alimentation

 Actuellement, une augmentation de l’obésité et un vieillissement de la population
correspond

 à la nécessité de développer de nouveaux aliments
 à des contraintes métaboliques et nutritionnelles, en particulier concernant l’apport protéique



Protéines végétales vs animales: les critères de qualité protéique

1- Teneur en protéines et en AA indispensables
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Protéines végétales vs animales: les critères de qualité protéique

2- Profil en AA indispensables

04



Protéines végétales vs animales: les critères de qualité protéique

2- Profil en AA indispensables
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PROJET VEGAGE

Objectif = 

concevoir et tester de nouvelles matrices alimentaires modèles 
enrichies en protéines végétales, dont le contenu et la structure de 
la fraction protéique ont été définis pour être adapté aux besoins 
nutritionnels de l’Homme

Collaboration avec l’Unité IATE de Montpellier (Pr Valérie Micard) et l’Unité 
de Nutrition Humaine de Clermont-Ferrand (Pr Stéphane Wlarand)
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Les pâtes au blé: un des aliments céréaliers les plus simples et de plus en plus consommé
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Les pâtes au blé: structure spécifique
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Les pâtes au blé: propriétés nutritionnelles d’intérêt

Foster-Powell, 2002

☺ Faible indice glycémique (IG) ☺ Pauvres en lipides

☺ Riches en protéines

g/100 g de pâtes 

sèchesAmidon 

69%

Protéines 12%

Lipides 2%

Fibres 2%

Consommation d’aliments à faible IG : 

Prévention contre diabète type 2, MCV, cancers
(Jenkins et al, 2002; Barclay 2007; Sluijs et al, 2010)
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Acides aminés indispensables
(mg/g de protéines)

Protéine de 
référence*

Pâte Blé 
dur†

Lysine 45 21
Déficitaire en lysine,

Acide aminé essentiel

*Afssa 2007

†Abdel-Aal et al. J. Food Compos. Anal. 2002

Protéines = gluten

Les pâtes au blé: composition nutritionnelle intéressante mais…
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Stratégie d’innovations: élaboration de pâtes enrichies en protéines végétales
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Projet VEGAGE: évaluation de la qualité alimentaire d’une nouvelle pâte chez le rat
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Projet VEGAGE: évaluation de la qualité alimentaire d’une nouvelle pâte chez le rat

 Le taux de croissance est identique chez les rats ayant consommé le régime témoin (caséine) et la pâte enrichie
en farine de fève mais est significativement plus faible chez les rats ayant reçu la pâte classique.
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Projet VEGAGE: évaluation de la qualité alimentaire d’une nouvelle pâte chez le rat

Utilisation protéique nette moyenne après 6 semaines de régime
UPN (%) = (CZ-(AU+AF-AUE-AFE)*100)/CZ

 Le coefficient d’utilisation protéique nette (index du taux de rétention des protéines alimentaires) est identique
chez les rats ayant consommé le régime témoin (caséine) et la pâte enrichie en farine de fève mais est
significativement plus faible chez les rats nourris avec la pâte classique.

14



Projet VEGAGE: évaluation de la qualité alimentaire d’une nouvelle pâte chez le rat

• Digestibilité vraie (%):

Régime DAV

Pâtes fève 97.2 ab

Pâtes classiques 95.6 b

Caséine 101.9 c

p-value <0.01

Digestibilité vraie moyenne 
après 6 semaines du régimes

DAV (%)= (CZ-(AF-AFE)*100)/CZ

• AF=azote fécal

• AFE=azote fécal endogène

• CZ= consommation d'azote

réf Proll 1998

Digestibilité vraie ou spécifique = capacité de 
la protéine à libérer ses AA dans la lumière 
intestinale et à en permettre leur absorption

 Moindre digestibilité des pâtes en comparaison de la caséine MAIS amélioration
de la digestion des pâtes enrichies en fève
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Projet VEGAGE: évaluation de la qualité alimentaire d’une nouvelle pâte chez le rat

• Amélioration de la digestibilité par les procédés:

16



Stratégie d’innovations: élaboration de pâtes enrichies en protéines végétales
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Projet VEGAGE: évaluation de la qualité alimentaire d’une nouvelle pâte chez le rat

• Effet formulation:

 Sur la structure du réseau protéique des pâtes cuites
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Projet VEGAGE: évaluation de la qualité alimentaire d’une nouvelle pâte chez le rat

• Effet des paramètres du procédé: température de séchage 90°C vs. 55°C

 Sur la structure du réseau protéique des pâtes 35% fève cuites
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Projet VEGAGE: évaluation de la qualité alimentaire d’une nouvelle pâte chez le rat

• Effet formulation + paramètres du procédé:

Rats Wistar 
n=10/régime
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Projet VEGAGE: évaluation de la qualité alimentaire d’une nouvelle pâte chez le rat

• Effet des paramètres du procédé: température de séchage 90°C vs. 55°C

 Digestibilité vraie (%):

L’utilisation d’un procédé basse 
température semble améliorer la 
digestibilité azotée chez les rats
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Partenaires et soutien
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Merci
pour votre attention





La densité nutritionnelle

Composition de quelques légumineuses cuites
Valeurs cumulées

Energie 

(kcal/100g

)

Eau 

(g/100g

)

Protéines 

(g/100g)

Lipides 

(g/100g

)

Glucides 

(g/100g

)

Fibres 

(g/100g

)

Minéraux 

(mg/100g)

Vitamines B 

(mg/100g)

Fèves 60 82 5 0.8 6 4 348 4.5 (B3)

Haricots 105 69 8 0.4 14 7 605 0.6

Lentilles 112 68 8 0.6 17 4 546 1.6

Pois 

cassés

120 69 9 1.0 14 10 626 1.6

Tofu 125 77 12 7.0 2 0.5 687 0.7

CIQUAL 2013

Aliments :
-riches en protéines
-pauvres en lipides
-riches en glucides complexes (IG faible) 
-riches en fibres 
-bonnes sources en micro-constituants

Exemple : pour un individu de 70kg, une 
portion de 250g de lentilles cuites, c’est 
:

-34% des ANC en protéines
-33% des ANC en fibres
-16% des ANC en 

vitamines B 

Source : Ciqual


