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Introduction 

Le vieillissement entraine des modifications de la fonctionnalité du système digestif qui 

pourrait se traduire par une diminution de la digestibilité des aliments, mais les études 

portant sur ce sujet sont rares. 

Objectif: Mieux connaitre la digestion de produits laitiers riches en protéines par les 

personnes âgées (>65 ans) afin de mieux cibler leurs besoins spécifiques lors de la 

formulation de nouveaux aliments cherchant à promouvoir la santé musculaire. 
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Deux fromages à tartiner contenant: 

 20% de lipides 

 24% de protéines 

 

Avec un ratio caséines/protéines sériques: 

 80/20 (= WP20) 

 20/80 (= WP80) 

Matériel et Méthodes 
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Résultats 1/2  
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Résultats 2/2  
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Conclusion 

Les conditions de digestion in vitro utilisées ont influencé de manière 

significative la cinétique et l'étendue de la protéolyse et de la lipolyse en phase 

gastrique et intestinale. 

Différents scénarios ont été observés selon la composition et la structure des 

produits laitiers étudiés. 

Une étude clinique est en cours, ce qui devrait nous permettre de valider la 

pertinence physiologique de nos résultats. 


