protéines animales  protéines végétales Les sogurts, une alternative aux yaourts laitiers : • richesse en protéines • taux réduit de matière grasse saturée • absence de lactose Projet SogurtSanté Equipes ProbioHôte (M. Thomas) et ComBac Explorer les propriétés techno-fonctionnelles et probiotiques d'un yaourt de soja fermenté par S. thermophilus Toulouse, France -17 & 18 octobre 2018 S. thermophilus acidifie fortement le jus de soja par la production de lactate et s'y développe en utilisant le saccharose furanosidase excrété Toulouse, France -17 & 18 octobre 2018 La nature de la matrice -lait ou jus de sojaet / ou le fait de fermenter ou non par S. thermophilus impacte la production de cytokines in vitro Dosage de la cytokine IL8 en modèle cellulaire HT29-MTX • les matrices induisent une production d'IL8, par rapport au milieu de culture des cellules  perception d'un stress par les cellules • la fermentation du lait par S. thermophilus augmente la production d'IL8 • la fermentation du jus de soja tend à diminuer la production d'aliments fermentés, répondant, pour certains, à des problématiques de santé ciblées (troubles intestinaux, inflammation, dysbiose) Meilleure connaissance de la physiologie de S. thermophilus en jus de soja et des métabolites produits (analyses protéomiques et métabolomiques)  propriétés organoleptiques (i. e. arômes)  potentiel «probiotique» Merci de votre attention Conclusion Effet de Matrices fermentées «lait» et «soja» : sur l'inflammation intestinale, les fonctions barrière de l'intestin et le microbiote