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Contexte

Coproduits : intéréts fonctionnels et nutritionnels

e 3=

Croissance Demande en protéines
démographique (+ 40 % entre 2010 et 2030)
mondiale Coproduits Peau/cuir

54% 13%

Graisse (
7%

Chercher des ressources (\
protéiques alternatives \j

Régimes alimentaires sains, durables et éthiques

Organes
28%

3 Concern Worldwide, 2022; Lynch, Mullen, et al., 2018; Vernooij, 2012
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Agréé en alimentation humaine
(Réglement CE n° 853/2004)

Contexte

2500 T/an

Broyage

Graisse :
Fonte des graisse

Filtration, Pasteurisation
Concentration, Séchage

Broyage,
Dégraissage

Séparation Creton

GGRP: Greasy Greaves Recovered Protein @ﬂ””lll[ qggtguetaires

4 WRP : Water Recovered Protein
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Composition globale des WRP et GGRP
’ GGRP: Greasy Greaves Recovered Protein

\ >

@ WRP: water Recovered Protein

\

80% soluble

B Protéine (%) ™ Lipide (%) = Soluble a faible force ionique

= Soluble a haute force ionique - Prés de 40% de collagéne
¥ Cendre (%) Humidité (%) Insoluble

Le Foll et al, 2024



Question de recherche

Les coproduits bovins GGRP et WRP issus de la fonte de
graisses peuvent-ils étre des ingrédients nutritionnels
intéressants en alimentation humaine ?
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Etude in vivo chez le porc en croissance de la qualité nutritionnelle des
protéines issues de coproduits carnés en évaluant :

= |a digestibilité iléale vraie et le DIAAS
= |a cinétique plasmatique des acides aminés

- Afin de développer l'utilisation de ces ingrédients en alimentation humaine

Qv (" Research approaches and methods for evaluating the protein quality of human )
‘E:E-_\
pP

food (2014) - True ileal amino acid digestibility assay: a standard methodology

v L'étude a été approuvée par la commission locale d'éthique en expérimentation
kanimale (numéro d'agrément : D3527532). y
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Stratégie expéerimentale

10 porcs en croissance (Large White x Land Race x Pietrain), &, 3 mois, 2 blocs FAO. 2014
Hébergement individuel en cages métaboliques, température ambiante : 20+ 2 °C !

Repas : - Deux repas iso-proteiques a base de 10% de protéines : WRP ; GGRP
- Repas sans protéines (PF) pour la détermination des flux endogénes de N et d’AAs

Aliment standard _
J-7 J1 J8 J11 J12 J15 J16 J19

Z
Acclimatation IRétablis&me% % ‘ e
post-opératoire é //& %&_
® ® @
INRAZ

UE3P - 35 Le Rheu
8 Unité Expérimentale Physiologie et Phénotypage des Porcs

Isolement en cages individuelles

Chirurgie - Canule iléale et cathéter (veine jugulaire)

Distribution des repas tests, 2,5 jours,

Collecte du digesta iléal (pendant 9 h)

Collecte de sang (10 prélevements pendant 9 h)

@0 00

Analyse d'échantillons : Azote total, AAs, marqueur (TiO,)
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SAA = Sulphur Amino Acids (Met, Cys)
AAA = Aromatic Amino Acids (Phe, Tyr)

Profil en acides aminés de WRP et GGRP

200
180 . . i A
g — 160 H WRP m GGRP H Besoin enfant > 3 ans, adolescents, adultes
Q
c
s§3 150
® g 100 AA Essentiels
=)
5S¢ >
g g 60
O~ 40 | II
R Fer I | I
0l -l lIlIiIII ll_..l lil [
ip\" Q& gc,v?‘ RS RS AP @o Q\* v?‘ 9 NI G Ol [ Qa £
EaEEEEEEES « <« "asEEEEER k % J
Composition proche celle du collagene (Gly-Pro-Hypro)
9 23 % AAE pour WRP et 34 % AAE pour GGRP (< 44% AAE dans viande de boeuf Hodgkinsonet al, 2018)
FAO, 2013
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SAA = Sulphur Amino Acids (Met, Cys)
AAA = Aromatic Amino Acids (Phe, Tyr)

Résultats soumis dans Journal of Nutrition

€= mg d'AAE dans 1 g de protéine de référence

Scores chimiques des AAEs

nﬁ?:‘ Enfants > 3ans, Ado, Adultes

2,00 3 v
WRP ; GGRP

1,75
¢ 1,50
g L T
£ 1,25 ;
< 1,00
20,75
o
& 0,50

0,25

0,00 N

SAA His lle Leu Lys Thr Trp AAA Val

Seul GGRP couvre les besoins en AAE des Enfants > 3ans, ado; adultes (Score chimique min 0,96 -Trp)

10
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Résultats soumis dans Journal of Nutrition

Digestibilité iléale vraie de I'Azote

Ngigesta X Marqueuryepas Ngigesta X Marqueur pg repas

Ningére = (Nilcal toral = Nendogene) -
DIV (%) = £ Il\I.al t(?t;jll endogene x 100 N iteal total = Marqueur gigesta N endogene = Marqueur gigesta
ingéré
100 NS 100
80 80
= o
S 60 Q 60
<< <
> 40 > 40
) ()]
20 20
Bax et al, 2013;
Bindari et al., 2018;
0 O Hodgkinson et al., 2022
WRP GGRP Viande Collagene
(n=6) (n=10) bovine

GGRP et WRP sont modérément digestibles (81-84%)
Plus faible digestibilité comparée a des protéines de viande bovine (> 90%)
11 mais similaire a celle du collagene
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Résultats soumis dans Journal of Nutrition SAA = Sulphur Amino Acids (Met, Cys)

AAA = Aromatic Amino Acids (Phe , Tyr)
Digestibilité iléale vraie des AAs individuels

AAingéré — (AAjical total — AAendogéne) AAgigesta X Marqueuryepys Aldigesta X Marqueur pr repas

DIV (%) = AAingéré x 100  Ahical total = Marquenr gigesca AA cndogene = Marqueurgigesta
WRP (n=6) ; GGRP (n=10) Hodgkinson et al, 2018; COIIagéne, Bindari et al, 2018
100 - . " - - - -
80
X 60
=
a 40 .
20 [
0
Cys His lle Leu Lys Met Phe Tyr Thr Trp Val

La digestibilité des AAE individuels ne differe pas de maniere significative entre WRP et GGRP,
mais est inférieure dans tous les cas a celle de la viande bovine mais plus proche du collagene

12
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Résultats soumis dans Journal of Nutrition SAA = Sulphur Amino Acids (Met, Cys)
AAA = Aromatic Amino Acids (Phe, Tyr)

DIAAR-= (Score chimique AAE x Digestibilité iléale AAE) x 100

Enfants > 3ans, Ado, Adultes
WRP (n=6) ; GGRP (n=10)

160
140
120

X 100
g 80
= 60
40
20
0 L

Trp AAA Val
"

[ GGRP est une source protéique de bonne qualité nutritionnelle (DIAAS-74%), ]

13 contrairement a WRP (DIAAS-18%)
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Résultats soumis dans Journal of Nutrition

Cinétiques plasmatiques des AAs

=
< 6000 ‘ S 1300
g § 1200
5 5500 e
- ¢ 1100
9]
3. 5000 2 1000
2 ©
-
e 4500 * . € 0o

©
;_‘G 4000 Repas : *** °a 300 Repas : ***
: Temps ; *** % N Temps @ ***
t=B 3500 Temps x Repas : ** -Ea 700 Temps x Repas : NS
- 9 600
] n
< 3000 < 500

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 < 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Temps aprés ingestion du repas (h) Temps aprés ingestion du repas (h)
WRP (n=7) ; GGRP (n=10) NS : non significatif ; *** : p-value < 0,001 ; ** p-value < 0,01

[ Pica 3 h et 5 h = Cinétiques lentes (viande de beeuf cuite 3 75°C 1-2h) ] Boirie et al, 1997; Bax, 2013

14



Greasy Greaves Recovered Protein
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Ingrédient protéique soluble

Faible qualité nutritionnelle (Faible AAE, DIAAS < 18 %)

L : 000
Bonnes propriétés fonctionnelles ) S:eee e Foll et al, 2024

v'  Gélifiante, capable de mimer la gélatine de boeuf
v' Emulsifiante, capable d’imiter le caséinate de sodium

Ingrédient protéique insoluble H -~

Bonne qualité nutritionnelle (DIAAS 74 %) ﬁ
Propriétés fonctionnelles intéressantes Le roll et al, 2024

v' Gélifiante, mais pas capable de mimer la gélatine de boeuf
v/ Stabilisant, capable d’imiter le caséinate de sodium

LESJFN.FR
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Perspectives

- Explorer leur potentiel intérét nutritionnel en termes de micronutriments (Fer, vitamine B12, Zinc, Sélénium)

Population spécifique

- Formulation — Application alimentaire

- Sauces - Soupe de carottes
- Bouillons _ - Cakes salés
RP - Tartes salées ~
Valorisation des propriétés fonctionnelles Valorisation de la qualité nutritionnelle

~8a

o0 Analyse sensorielle : proposition d’un seuil maximal d’acceptabilité (n=9)
5,59¢g prot(-::!ne GGRP / 100g de soupe Q STLO
8,27 g protéine GGRP / 100g de cake

* Allégation nutritionnelle « riche en protéine »

PROTEIN

16
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