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Diversité agricole et diversité alimentaire : quels leviers d’action pour une

alimentation saine et durable ?

Matieres protéiques végétales : quelles
sources pour quels produits alimentaires ?
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Transition alimentaire
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LES PROTEINES VEGETALES
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Composition de quelques sources végetales
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Teneurs en protéines des

légumineuses

Fabaceae
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Fractionnement (type pois)
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Liaisonde I'eau
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(7

| 4 1
SPECIALITE VEGETALE A BASE DE PROTEINES D BLE £7 DE POIS

Blé et pois
(+ blanc d’ceuf)

Substituts de viande

b
o
RECETTE
. N
2 §I%I|DE

STEAKS DE SOJA

RICHE EN PROTEINES  PAUVRE EN GRAISSES SATUREES
]

10 MIN. i ta pokte 211006-2006

Soja et blé
(+ blanc d’ceuf)

N7, ) X ‘e
" Protéines fibrées
57 '31‘; T

BEYOND

Mﬂ
e .

Fried

ONLY AT

Cuisson-Extrusion



Boisson végeétale : cas du soja
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< 2% MG

Boisson végetale : cas du pois
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Omelette sans oeuf d’aprés Nestlé® vs Start’up Le Papondu !
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Eau
Huile de colza
Protéines de SOJA
Aréme naturel
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~8% Protéine
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« Fromages » végétaux : analogues ou alternatives ?

Plant-based Cheese Labels
available in Europe
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® Future Grocery Shopping 2022
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Eau, amidon modifié de pomme de terre, huile de noix
de coco, arobmes naturels, sel, citrate de calcium,
acide citrique, B-Carotene

0% de protéines !
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Accroitre la consommation des protéines de legumineuses en améliorant
leur qualité et transformation sans compromettre la résistance aux stress.
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nature food

Brief Communication https://doi.org/10:1038/s43016-022-00634-4

Adoption of plant-based diets across Europe
canimprove foodresilience against the
Russia-Ukraine conflict

Received: 13 June 2022 Zhongxiao Sun*?, Laura Scherer ®?, Qian Zhang®™* & Paul Behrens®?

Accepted: 12 October 2022
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nature food

Article https://doi.org/10.1038/543016-022-00489-9

Incorporation of novel foods in European diets
can reduce global warming potential, water
use and land use by over 80%

Rachel Mazac, Jelena Meinild, Liisa Korkalo, Natasha Jarvioé, Mika Jalava & Hanna L. Tuomisto

Nature Food volume 3, pages 286-293 (2022)
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Merci de votre écoute...

remi.saurel@agrosupdijon.fr

http://www.umr-pam.fr
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