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g Contexte et grands enjeux @gallmeg

Croissance démographique t ) MAIS
mondiale > _

21 demande en protéines \ \
(+40% d’ici 2030) »

Demande de substituts aux ingrédients
d’origine animale, aux propriétés
fonctionnelles optimisées et a faibles

colits.

/A demande en
protéines vegetales

Transition alimentaire dans les
pays développés
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Objectifs du projet

+* Caractériser les interactions protéines végétales/protéines de
blanc d’ceuf dans différentes conditions physico-chimiques

*** Fonctionnaliser les mixes par traitements thermiques en voie
liquide ou seche

s Caractériser I'aptitude technologique des mixes retenus

<
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organisation du projet

WP1 Screening de protéines végétales a associer avec les protéines de blanc d’ceuf
Durée: 9 mois / 2 stages M2

By
Go / No go

WP2 Etude des interactions moléculaires entre protéines végétales et protéines de blanc d’ceuf
Durée : 12 mois / thése

~ -

Effet des procédés sur les propriétés du mix retenu
Durée : 12 mois / 2 post docs

W Caractérisation des aptitudes technologiques des mix

Durée : 6 mois / stage M2

—~

"W  Intégration et analyse des résultats ]

Durée : 9 mOiS Lo recherche
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® Effet des procédés sur propriétés des mixes retenus
Propriétés physico
z chimiques
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- 5 concentrations
en protéines
\ végétales )
- 4
o -
50% l

100% Forte Faible Pro.prletes }
. . . ) fonctionnelles
2 1ell';elzjg'lk6g_1 3 56 ; T(:glizl *  Propriétés moussantes
* Propriétés gélifiantes....
p-value < 0,05 '@01.
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Les protéines végétales peuvent substituer le blanc d’ceuf a hauteur de 50%

* Amélioration des propriétés moussantes

PCA graph of individuals
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g Résultats phares & STLO @PAM )

Les protéines végétales peuvent substituer le blanc d’ceuf a hauteur de 50%

® Diversification de la texture des gels

PCA graph of individuals

PCA graph of variables
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Les protéines végétales peuvent substituer le blanc d’ceuf a hauteur de 50%

®* Maintien des qualités organoleptiques d’Angel cakes

Variables (axes F1 et F2 : 89,86 %)

PS-PDT
©

100% PDT

015 isonnement

a

e

-1 0,75 05 0,25 0 0,25

F1 (68,59 %)

» Variables actives

0

E - X -1
0o or ‘ F1 (68,59 %)

Observations (axes F1 et F2 : 89,86 %)

50% PDT

PS-50B/50
o

PS-75B/25
o

25% PDT

1 2 3 Lodrecherche

@ Observations actives
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Les protéines végétales peuvent substituer le blanc d’ceuf a hauteur de 50%

® Maintien ou amélioration des qualités organoleptiques en applications sucrées

1. Evaluation sensorielle (Ranking test)

Meringue

Foisonnement

chocolat

Mousse au

Rocher
coco

+ Foisonnement Cuisson
Cuisson
. ' Mousse au Pate d'amande
1 a 0 o 0
Ingredients Meringue (%) chocolat (%) Rocher coco (%) (%)
Solution
& 44.44 36,00 28.54 5.13
protéique

Jury non-entrainé
14 participants
6-8 criteres (selon produit)

2. Test de préférence
Jury non entrainé

18 juges

Préférence de maniere générale. e
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Les protéines végétales peuvent substituer le blanc d’ceuf a hauteur de 50%

® Maintien ou amélioration des qualités organoleptiques en applications sucrées
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e Développement d’ingrédients mixtes protéines végétales / protéines
d’ceufs avec plus-value :

Fonctionnelle (par rapport a de l'ceuf seul ou végétal seul)
Economique (par rapport a de I'ceuf seul)
Organoleptique (par rapport a des protéines végétales seules)

Sociétale (ingrédient « flexitarien », régime lacto-ovo-
végétarien)

ccccccccccc
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@Q Quid de 'immunoréactivité associée a ces mixes ?

@ Quid de la digestibilité des matrices contenant ces mixes ?

* [a digestibilité / 'immunoréactivité des protéines d’ceuf et végétales est
elle impactée par leur association dans ces ingrédients ?

* Quel est I'impact des traitements de fonctionnalisation sur la digestibilité /
I'immunoréactivité des protéines ?
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