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Structure des protéines

fibrinegéne humain

gy = Www.agquapeitail.com

Structure des proteines globulaires Structure de protéines fibrillaires
de protéines végétales de viande

La structure globulaire des protéines végétales les rendent moins Facilement attaquable par es enzymes
digestives De plus elles sont déficientes en acides aminés essentiels que I'organisme ne peut pas
synthétiser et qu’il a besoin pour synthétiser des enzymes, protéines et autres composantes essentielles a

la vie.



PROTEINES ANIMALES VS PROTEINES VEGETALES

Sources : Richter et al., 2015, Adv Nutr., 6(6): 712-728 / Institute of Medicine, 2005, National Academies Press: Washington, DC. / Pan et al., 2012, Arch
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Composition en acides aminés du riz, chanvre et pois et Score en acides aminés du riz, chanvre et pois.
besoin en acides aminés de la FAO.

i iné Score en acides aminés
Acides amlnei Riz Pois Chanvre FAO / OMS I I
(g/100g protéines)
Cys 2,0 17 2,5 0,6 Acides aminés Riz Pois Chanvre
Cys 3,4 2,8 4,2

His 2,1 2,6 2,6 1,5
lle 4,2 4,9 4,4 3,0 His 1,4 1,7 1,7
Leu 7,8 8,6 7,5 5,9 lle 1,4 1,6 1,5
Lys 2,7 7,4 4,1 4,5 Leu 1,3 1,5 1,3
Met 2,9 0,9 2,1 1,6 Lys 0,6 1,7 0,9
Thr 3,5 3,6 3,6 2,3 Met 1,8 0,6 1,3
Trp 1,4 0,8 3,8 0,6 Thr 1,5 1,6 1,6
Val 5,6 51 5,2 3,9 Trp 2,3 1,3 6,3
Phe et Tyr 12,9 9,1 8,7 3,8 Val 1,4 1,3 1,3
Total acides aminés

45,0 44,7 44,5 27,7
essentiels Phe et Tyr 3,4 2,4 2,3

> Riz et Chanvre : Pauvre en lysine.

> Pois : Pauvre en méthionine.

Source : FAO. 2007. Protein and amino acid requirements in human nutrition. Report of a joint WHO/FAO/UNU expert consultation. Geneva, Switzerland. (WHO technical report series,
No. 935).



Composition de formulations mises au point

Mela’r.\ge de So‘,‘.r ce de Protéines (%) CEP estimé
protéines protéines (%)
PR3 Pols >0 16 1,35
Riz 50
Pois 30 A5
PH1 13 1,52 B
Chanvre 70

» Coefficients d’efficacité protéique théoriques
Caséine : 2.5

Pois : 1.2

Riz:1.5

Chanvre : 1.65

Source : Canada, Canadian food inspection agency (2018-11-05). “Elements within the Nutrition Facts Table”, on the site of Canadian food inspection agency. Journal of agricultural and
food chemistry, 58(22), 11801-11807./ House et al., Journal of agricultural and food chemistry, 58(22), 11801-11807.



DIGESTION IN VIVO

Analyse du Coefficient d’Efficacité Protéique (CEP) et de la
digestibilité protéique In vivo

Dietes CEP

Control+ 2,87 £0,162

PRF 3,01 + 0,092 CEP PRF > Control >

PRNF
PRNF 2,53 £ 0,25b

Digestibilité PRF =
PRNF

Les moyennes avec des lettres différentes sont significativement différentes (P < 0,05).

Dietes DA (%)

Control+ 94.42 + 0.77°
PRF 87.64 +0.782

PRNF 87.03 + 0.832




ANALYSES AU COURS DU STOCKAGE - PHYSICO-CHIMIQUES
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Nouvelles technologies de préservation

Enrobage comestible bioactif



Emballages et enrobages biodégradables
Principe de fabrication

Solution protéique
. Agent plastifiant
Agent stabilisant

- texturant (ex: polysaccharide)
- émulsifiant

Traitement physico-chimique
(ex: agent réticulant, irradiation gamma, thermocondensation)

Solution filmogene
Moulage Vaporisation
Séchage Séchage
Film d’emballage Film d’enrobage




Limiter le transport des élements dans un
aliment (ex : H,0, O,, CO,)

| utter contre la croissance microbienne

Préserver la bio-activité des nutriments
Inhiber Poxydation

Preserver les proprietés physico-chimiques et
organoleptiqgues des aliments



Films antimicrobiens ou antioxydants di a la
nature des constituants

Transporteurs d’agents antimicrobiens,
antioxydants, de saveur (libération controlee)

Absorbeurs de gaz (CO,)

12.




Enrobage des produits alimentaires
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Enrobages comestibles et bio-actifs
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Enrobages comestibles et bio-actifs

Application contre la croissance de moisissures sur les fraises

10 20

Storage time (days)




Enrobage pour inhiber le transport d’humidite

Barriere a ’humidité
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Enrobage antimicrobien

Apres 60 jours

- —
e —

Avec enrobage Sans enrobage

Prolongation de la
durée de vie
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Enrobage de prodtlits frais
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Effet de differentes formulations contenant des
antimicrobiens naturels sur la flore
microbienne totale a la surface de choux-fleurs
apres 24 hr d’entreposage a5 ° C

S. Typhimurium | Total count moulds

Controle 4.66 +0.50° 4,23 +£0,13° 4,33 +0,15°¢ 4,91 +£0,02¢ 5,11 +0,11¢
F1 2.38 £ 0.1920 <1,6023 <1,602 1,60 + 0,01° <1,602
F2 2.07£0.172 <1,602 <1,602 <1,602 <1,602



Effet combiné de I'ozonation avec I’'enrobage antimicrobien
sur les comptes totaux du choux-fleur
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Effet du traitement sur la qualité sensorielle du choux-fleur

Controle 6,76 £ 1,84b¢3 748 +1,502 7,62+1,28% 7,10+1,76°
F1 7,00 £1,61Pc 7,86+1,152 7,80+1,243 7,95+ 0,50°

F2 6,40 £ 2,06P¢ 8,05+0,922 8,29+0,56° 7,65+1,17°



Starting Particles

Product enters
the system via
the inlet reservoir.

Encapsulation
Efficacité

Activité
antifongique

Operating Principle Diagram*

It is then effectively
cooled, if required,
and collected in the

Ending Particles

The exclusive fixed-geometry
interaction chambers is the
heart of our technology, and
combines with a constant
pressure pumping system to
produce unparalleled results.




A. niger growth

Log (CFU/gm)
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« échantillon traité avec A et B films réduit le
niveau de moisissures de 1.80 et 2.80 log
CFU/g, respectivement

« Combinaison de traitement avec 750 Gy
gamma radiation et film bioactive A et B
réduit de 3.60 et 4.30 log CFU/qg,
respectivement.



A. flavus A. flavus
Inoculated rice inoculated rice

- g TN

Controlee Controle +y

radiation
films 0.5% EO

y radiation +
film - 0.5% EO

y radiation +
film - 0.75%
EO

films - 0.75%
EO



Formulation antimicrobienne pour reduire I'usage
des nitrites

Bacteriocin: Nisine

\ | =)
OH . >
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INRS

Université d'avant-garde
Centre INRS-Institut Armand-Frappier

=Développement d’une formulation antimicrobienne efficace contre

Clostridium

Independent factors -1 (low value) 1 (high value)
Nitrite concentration (ppm) 100 200
Nisin concentration (ppm) 12.5 25
Mixture of sodium lactate and sodium diacetate (%) 1.54 3.075
Essential oil mixture (%) 0.025

Organoleptically
accepted

» High values are the highest acceptable concentration
» Low values are half of them

25



Reduction de C. sporogenes dans
La saucisse durant I'entreposage

Formulatio | Nitrite | Nisin | Organic acid EO
Day 1 DX\
Dpm Dpm salts (% %

_ 125 155 0025 1.00%0.11abB* 0.75 £0.02aA Highest effect

200 12.5 1.55 0.025 147%037dAB  1.43%0.07gA At 200 ppm of
100 25 1.55 0025 0.86%0.10aA  0.69%0.06aA nitrite
n 200 25 155 0025 129%018cA  1.15%0.07efA

1.06 £ 0.10 abc 1.07 £ 0.19 cdef
100 125 3.10 0.025
A AB
200 125 3.10 0025 1.31%0.09cdB 1.05%0.10 abcd A
7 1.08 £0.20 abc
100 25 3.10 0.025 A 1.01£0.03 cdef A
High ff
200 25 3.10 0025 145%007dA  1.69%024hA ghest effect at
200 ppm of nitrite

100 125 1.55 005 091%0.1l1abA 1.15%0.04defB

200 125 155 005 1.31%20.17cdA 1.18%0.12efA
100 25 1.55 005 0.91%0.27abA 1.03%0.08cdeA
200 25 1.55 005 1.00%0.12abA 1.28%0.06fgB
100 125 3.10 005 1.1320.20bc A 0.89%0.18 abc A

200 125 3.10 005 0.98%023abA 1.75%035hB
100 25 3.10 0.05 0.85*0.22aA  0.79%0.15ab A Highest effect at
200 25 3.10 005 1.15%0.06bcB 0.93%0.11abc A 200 ppm of nitrite

Eos: Chinese cinnamon and Cinnamon bark Eos;

organic acids: sodium acetate and potassium lactate




Centre - INRS-Institut Armand-Frappier I N R S

Université d’avant-garde

Micro billes contenant des antimicrobiens naturels et effet
combiné avec l'irradiation pour éliminer Listeria
monocytogenes dans le jambon
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Nouvelles technologies
de déecontamination a froid

Low Energy X-ray
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