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1- Apports scientifiques / 
enjeux et impact environnemental

Marine GUEUGNEAU

Chargée de recherche

INRAE

Clermont-Ferrand

14
→ Nombre d’unités de recherche

Unité de nutrition humaine

→ 150 Agents permanents et non 

permanents

LIEN
→https://www.inrae.fr/centres/clermont-

auvergne-rhone-alpes

https://www.inrae.fr/centres/clermont-auvergne-rhone-alpes


Transition alimentaire et végétalisation de l’alimentation

La transition alimentaire actuelle, c’est évoluer vers une alimentation permettant de :

Une solution, végétaliser son alimentation

= c’est substituer une part de produits animaux de son alimentation 
par des produits végétaux

!
Végétaliser son assiette ne veut pas dire 

devenir végétarien ou vegan !



↑diversité du microbiote ↓ inflammation

(Tomova et al, 2019)

Prévention des maladies cardiovasculaires

(Trautwein et al, 2020; Gueugneau et al, 2023)(Serafini et al, 2016)

Vitamins & Minerals

EFFETS BÉNÉFIQUES POUR LA SANTÉ

Alimentation végétalisée se compose principalement d’aliments végétaux tels que les fruits et 
légumes, les légumineuses et les fruits à coque (noix, graines, céréales complètes).

Les nutriments des végétaux et leurs effets santé



Focus sur les légumineuses : leurs atouts nutritionnels

- Riches en protéines (environ 20-35g/100g matière sèche)
- Présence de glucides complexes
- Riches en fibres (15 à 25%)
- Contenu en composés bioactifs intéressants (polyphénols tels que flavonoïdes, acides 

phénoliques, procyanidines et anthocyanines) 
- Présence de nombreux micronutriments d’intérêt (vit B, magnésium, potassium, sélénium…)

➢Présence de nombreux nutriments d’intérêt :

➢Des effets bénéfiques pour la santé:

→ faible index glycémique, prévention du diabète
→ hypocholestérolémiantes, favorisent la satiété et régulent la prise de poids
→ prévention des maladies cardiovasculaires



Maintenir un apport protéique suffisant et de bonne qualité nutritionnelle

Pour rester en bonne santé et pour notre santé musculaire

Et les protéines ???

VS.

Différences entre les sources protéiques

➔Moindre qualité nutritionnelle des protéines 
végétales vs protéines animales

Protéines / Acides aminés indispensables (AAi)

digestibles

Composition déséquilibrée en AAi



Protéines végétales et teneur en AAi
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Acides aminés indispensables / acides aminés totaux

Les sources de protéines végétales ont des teneurs 

plus limitées en acides aminés indispensables

>40% dans les produits animaux

30-40% dans les produits végétaux

✓ Les sources animales (produits laitiers, viandes et produits carnés, 

poissons et produits de la pêche, œufs) sont plus riches en protéines

(g/100g matière sèche) :

Viandes/poissons > 70

Œufs  50

Fromages 40-50

Lait/yaourts 28-30

✓ La teneur des produits végétaux en protéines est variable avec : 

légumineuses>céréales>légumes verts

(g/100g matière sèche) :

Graines oléagineuses 30-35

Graines protéagineuses 20-30

Céréales  15

Légumes verts  10

➔ Possibilité d’augmenter la quantité de protéines 

végétales à consommer



Protéines végétales et composition en AAi

mg/g protein

Histidine

Isoleucine

Leucine

Valine

Lysine

Sulfur AA

Phe + Tyrosine

Thréonine

Tryptophane

(FAO 2011)
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Chemical score =
[same AA of reference protein]

[limiting AA of studied protein]
x100

La plupart des sources de protéines végétales sont déficientes en certains acides aminés indispensables au regard des besoins humains 

(définis par la protéine de référence).

Composition en acides amines indispensables = critère de qualité protéique

Contient tous les AAi en 
quantité minimale pour le 
maintien en bonne santé

Un score chimique <100 ➔ la protéine 
possède au moins un AAi présent en 
quantité insuffisante.

Si tous les AAi sont présents en 
quantité supérieure aux besoins
➔ le score chimique >100 = protéine 
de haute qualité



Protéines végétales et composition en AAi

Protéines végétales

Protéines animales

mg/g protein

Histidine

Isoleucine

Leucine

Valine

Lysine

Sulfur AA

Phe + Tyrosine

Thréonine

Tryptophane

(FAO 2011)

Protéine de référence

16

61
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6,6

Chemical score =
[same AA of reference protein]

[limiting AA of studied protein]
x100

La plupart des sources de protéines végétales sont déficientes en certains acides aminés indispensables au regard des besoins humains 

(définis par la protéine de référence).

Composition en acides amines indispensables = critère de qualité protéique

Contient tous les AAi en 
quantité minimale pour le 
maintien en bonne santé



Protéines végétales et composition en AAi

• Profil en AA: quelles sont les répercussions métaboliques?

La complémentarité entre les 
sources de protéines végétales 
est nécessaire pour rétablir un 

profil AA équilibré.

Ex: céréales + légumineuses

Céréales

lysine
Légumineuses

AA Soufrés



Laleg et al, 2019, Br J Nutr.
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Rat en croissance (1 mois)

Pâtes blé/fèverole

Pâtes enrichies en gluten

Régimes (14% protéines):

Caséine

L'ajout de légumineuses 
aux pâtes de blé maintient 
la masse musculaire chez 

les rats en croissance

Complémentarité céréales/légumineuses et impact sur le muscle



Faba-Pasta Lentil-Pasta Pea-PastaCasein

Rats âgés (22 mois)

Complémentarité céréales/légumineuse et impact sur le muscle

Consommation de 
pâtes blé/légumineuses

Vs. 
protéines laitières                  

(6 semaines)

Total Muscle 
Mass



Protéines végétales et digestibilité

Sources de protéines végétales : 

• Présence d’un réseau de constituants glucidiques indigestibles (fibres)

• Structure des protéines très compacte et difficile à découper par les 

enzymes gastriques

• Présence de facteurs antinutritionnels

 Moindre digestibilité
et

Augmentation des pertes endogènes



Protéines végétales et digestibilité

• Amélioration de la digestibilité par les procédés:

➔ FERMENTATION et GERMINATION = bioprocédés prometteurs

✓ Procédés technologiques: isolats, hydrolyse, extrusion, barèmes thermique, bioprocédés



Protéines végétales et digestibilité

Effet santé  de farines de blé/légumineuses 
germées chez le rat en croissance

Partenaires: MICALIS
UMR Agronomie
IJPB
INSERM Université de Lille

Coordinateur: UNH

Maintien du taux de croissance

Maintien de la masse musculaire et diminution de 
l’inflammation 
↓ expression atrogènes
↓ expression facteurs pro-inflammatoires IL-6, IL1-β
et TNF-α

Amélioration du métabolisme lipidique
↓ expression leptine, Dgat2 et lpl
↓ expression facteur pro-inflammatoire mcp-1

En comparaison à un régime animal, le régime à base de farines 
céréales/légumineuses germées:

Etude en cours chez le rat âgé ou obèse



La végétalisation de l’alimentation

Est-ce possible pour tout le monde ?

Un régime végétalisé permet-il de couvrir leurs besoins protéiques?

Quid des personnes fragiles ou ayant des besoins nutritionnels spécifiques

= besoin accru en protéines de bonne qualité nutritionnelle pour prévenir 
l’apparition de la sarcopénie



↓ fonction locomotrice

Site de captation du glucose 

et oxydation lipidique

↓ réservoir AA disponibles

↓ perte d’autonomie

↓ défenses contre 

infections et 

agressions

Site insulinorésistance

SARCOPENIE

↑ Morbidité

↑ Mortalité

Alimentation et sarcopénie

Rôle majeur de l’alimentation dans l’apparition de la sarcopénie

Vieillissement 

Maladies chroniques

Dénutrition



Alimentation et sarcopénie

Résistance anabolique 
du muscle avec l’âge

Perte d’appétence 
pour la viande Problème de 

mastication 
ou déglutition

Perte 
appétit/dénutrition 

+

Synthesis DegradationSynthèse

Dégradation

Nécessaire de maintenir un apport protéique suffisant et de haute 
qualité nutritionnelle pour prévenir l’apparition de la sarcopénie



Protéines végétales et vieillissement

Exemple de la personne âgée:

Résultats très controversés car manque d’études cliniques interventionnelles chez la personne âgée

Variabilité des résultats sur le maintien de la masse et de la fonction 
du muscle âgé selon le type et la durée du régime étudié

Les régimes « végétalisés » peuvent-ils maintenir la masse et la fonction 
musculaire chez les personnes fragiles?

Uniquement 5 études cliniques interventionnelles 
portant sur l’effet d’un régime vegan et/ou végétarien 

sur la santé musculaire de la personne âgée



Protéines végétales et vieillissement

Exemple de la personne âgée:

Les régimes « végétalisés » peuvent-ils maintenir la masse et la fonction 
musculaire chez la personne fragile?

Manque d’études cliniques interventionnelles chez la personne âgées
Variabilité des résultats selon le type et la durée du régime étudié

Difficulté de conclure quant à la capacité des protéines végétales à 
maintenir la masse et la fonction musculaire chez la personne âgée !

➔ Nouvelles études cliniques interventionnelles nécessaires



Peut-on végétaliser l’alimentation des personnes fragiles?

Augmentation de la consommation de produits végétaux = associé à des 
bienfaits pour la santé et pour l’environnement

+ risque de carence en fer / Zinc / B12

!

Pour maintenir la santé des personnes fragiles:
- manger diversifié et en quantité suffisante
- S’adapter à ses besoins/capacités individuelles
- conserver une part de produits animaux dans l’alimentation 

(viande et/ou poisson, œufs, produits laitiers) (Vieux et al, 2022)

VS.

Protéines animales et végétales ne 
sont pas équivalentes…

Impact des régimes végétalisés à long terme sur la santé musculaire des personnes 
fragiles comme les personnes âgées, les personnes hospitalisés et/ou dénutris…





2- Outils de mise en place, formations possibles

Cyril ERNST

Co-fondateur

Assiettes Végétales

LIEN
→ https://assiettesvegetales.org/

https://assiettesvegetales.org/


2- Outils de mise en place, formations possibles

La loi Climat et 

Résilience



2- Outils de mise en place, formations possibles

La loi Climat et 

Résilience

Un choix végétarien 

quotidien pour le personnel 

et les patients 

depuis 2023



2- Outils de mise en place, formations possibles

https://ma-

cantine.agriculture.gouv.fr/static/docu

ments/2208_Mesures-

LoiEgalim_BRO_V3.pdf

https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/static/documents/2208_Mesures-LoiEgalim_BRO_V3.pdf


2- Outils de mise en place, formations possibles

÷4
https://www.assemblee-

nationale.fr/dyn/15/textes/l15b3875_etude-impact.pdf

https://www.assemblee-nationale.fr/dyn/15/textes/l15b3875_etude-impact.pdf


2- Outils de mise en place, formations possibles



2- Outils de mise en place, formations possibles



2- Outils de mise en place, formations possibles

X 455millions

Source

https://1648047458-files.gitbook.io/~/files/v0/b/gitbook-x-prod.appspot.com/o/spaces%2F-MSCF7Mdc8yfeIjMxMZr%2Fuploads%2Fd1oOopdSxUIJjjDeUPKx%2FCEP_Analyse_189_Am%C3%A9lioration%20qualit%C3%A9%20repas%20en%20restauration%20collective.pdf?alt=media&token=347c46ac-85c0-4998-8d58-4e5b09aa86cc


2- Outils de mise en place, formations possibles

Pour qui est le menu 

végétarien ?

Source

https://1648047458-files.gitbook.io/~/files/v0/b/gitbook-x-prod.appspot.com/o/spaces%2F-MSCF7Mdc8yfeIjMxMZr%2Fuploads%2Fd1oOopdSxUIJjjDeUPKx%2FCEP_Analyse_189_Am%C3%A9lioration%20qualit%C3%A9%20repas%20en%20restauration%20collective.pdf?alt=media&token=347c46ac-85c0-4998-8d58-4e5b09aa86cc


2- Outils de mise en place, formations possibles

Pour qui est le menu 

végétarien ?
Les végétariens

Source

https://1648047458-files.gitbook.io/~/files/v0/b/gitbook-x-prod.appspot.com/o/spaces%2F-MSCF7Mdc8yfeIjMxMZr%2Fuploads%2Fd1oOopdSxUIJjjDeUPKx%2FCEP_Analyse_189_Am%C3%A9lioration%20qualit%C3%A9%20repas%20en%20restauration%20collective.pdf?alt=media&token=347c46ac-85c0-4998-8d58-4e5b09aa86cc


2- Outils de mise en place, formations possibles

Pour qui est le menu 

végétarien ?
Les végétariens

Tout le monde

Source

https://1648047458-files.gitbook.io/~/files/v0/b/gitbook-x-prod.appspot.com/o/spaces%2F-MSCF7Mdc8yfeIjMxMZr%2Fuploads%2Fd1oOopdSxUIJjjDeUPKx%2FCEP_Analyse_189_Am%C3%A9lioration%20qualit%C3%A9%20repas%20en%20restauration%20collective.pdf?alt=media&token=347c46ac-85c0-4998-8d58-4e5b09aa86cc


2- Outils de mise en place, formations possibles

Comment réussir son 

offre végétarienne ?



2- Outils de mise en place, formations possibles

Comment réussir son 

offre végétarienne ?

Un menu normal



2- Outils de mise en place, formations possibles

Comment réussir son 

offre végétarienne ?

Un menu normal

Produire plus



2- Outils de mise en place, formations possibles

Comment réussir son 

offre végétarienne ?

Un menu normal

Produire plus

Du goût, des couleurs, des protéines

Des noms appétissants plutôt que « végétarien »



2- Outils de mise en place, formations possibles



2- Outils de mise en place, formations possibles



2- Outils de mise en place, formations possibles



2- Outils de mise en place, formations possibles



2- Outils de mise en place, formations possibles



2- Outils de mise en place, formations possibles



2- Outils de mise en place, formations possibles

Les résultats

•

36 % d’émissions de gaz à effet de serre 

alimentaires

•

+ 90 % de satisfaction pour le menu

•

- 59 centimes de coût par plateau



2- Outils de mise en place, formations possibles

Comment ?

- Démarche progressive

- Modifications profondes de l’offre 

(lundi végétariens et choix végétal par défaut)

- Recettes appétissantes



2- Outils de mise en place, formations possibles

• Bolognaise du jardin avec rotinis et épinards

• Bol de nouilles Pad Thai

• Tagine marocain de légumes-racines avec couscous tricolore

• Casserole de pois noirs du Sud avec pain de maïs végétal 

garni de fromage râpé végétal

• Burrito Bowl piquant avec salade de jicama et tortilla au 

brocoli

• Paella espagnole aux légumes avec du riz jaune

• Légumes au cari rouge avec tofu rôti

• Tagine marocain aux légumes avec pois chiches rôtis et riz 

brun pilaf

• Pâtes rigatoni al forno avec fromage ricotta végétal

• Courge kabocha au curry avec haricots de Lima, aneth et riz 

blanc

• Chou-fleur à l'orange avec edamame et riz brun pilaf

• Bolognaise du jardin avec rigatoni et légumes variés

• Burger Fiesta aux haricots noirs sur pain de blé entier avec 

chou-fleur

• Pizza sicilienne au blé entier avec fromage végétal



2- Outils de mise en place, formations possibles

assiettesvegetales.org/lettre-info-pros 



3- Situation aux hôpitaux universitaires de Strasbourg

Laurent TRASRIEUX

Membre du bureau de l’UDIHR

Responsable Restauration

Hôpitaux Universitaires de Strasbourg

2 000 000
→ Repas par ans patients/personnel

5 Unités de production

→ 180 collaborateurs

LIEN
→ https://www.chru-strasbourg.fr

https://fra01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.chru-strasbourg.fr%2F&data=05%7C02%7Cbsvec%40ch-perrens.fr%7C218807be347141d5e6a308dc41e0e5c5%7Cc30f02e6473a4ee28ad1f28a7cbaf6d1%7C0%7C0%7C638457681390436262%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=swL%2B4Re%2FMRLOwcjO3OJf%2BB9D5cpgLd8cjokrsJ9WzWk%3D&reserved=0


3- Situation aux hôpitaux universitaires de Strasbourg
MENUS PATIENTS

• Déclencheur:

• Apport Energétique Total fixé à 2200kcal/j (+/- 5%), petit déjeuner inclus (SFNCM)

• Protéines : 12 à 15 % de l’AET

• Lipides : 35 à 40 % de l’AET

• Glucides : 50 à 55 % de l’AET               

• Fibres : entre 25 et 35g / j

La cible fait état d’un pourcentage de protéine à atteindre sans préciser la source de protéine.

Pour la refonte des menus la consigne donnée au groupe de travail était de proposer de la 
viande/poisson une fois par jour pour l’alimentation standard à condition que la cible en protéine soit 
atteinte.

GEMRCN: Plan 
alimentaire

SFNCM: Cibles 
nutritionnelles  

Cadre nutritionnel précis à respecter pour 

les producteurs et les prescripteurs



3- Situation aux hôpitaux universitaires de Strasbourg
MENUS PATIENTS

• Les avantages d’une alimentation standard à base de protéine végétarienne

• Résultats: 

• -72 tonnes de volume de viande/poisson en moins par rapport aux anciens menus

• Plats à base de protéines végétariennes appréciés et consommés entre 7 et 10/10 par les 
patients 

• Recettes appréciées par les cuisiniers

Recettes qui conviennent 
aux habitudes 

alimentaires du plus grand 
nombre de patients

Recettes à forte valeur 
ajoutée « fait maison » 

Ressources cuisines en 
faveur d’une majorité de 

patients

Résultats gustatifs et 
visuels de qualité 

supérieur

Favorise la consommation 
du repas pour le plus 

grand nombre



3- Situation aux hôpitaux universitaires de Strasbourg
MENUS SELF

Refonte des menus

• Nouveau plan alimentaires

• Nouveaux menus

Loi Egalim

• 1 journée sans viandes par 
semaine en pratique depuis 2019

Loi climat et résilience 2021

• Option végétarienne quotidienne 
obligatoire depuis 2023

• Déploiement HUS novembre 
2024

• Déclencheurs:

Conclusion pour les HUS:

• Le développement des plats à base de protéines végétariennes pour les patients s’appuie 
sur l’atteinte au quotidien des cibles en protéines recommandées par l’ANSES

• Le développement des plats à base de protéine végétariennes pour les restaurant du 
personnel s’appuie sur le respect de la loi climat et résilience rendant obligatoire l’option 
végétarienne dans les établissements publics.

• Point commun sur la méthode: reconstruction des menus en partant de zéro



3- Situation aux hôpitaux universitaires de Strasbourg
EXEMPLE DE RECETTES

Recettes Kcal Protéines Lipides Glucides Fibres

Clafoutis tomate chèvre 628 19,8 51 20,8 1,8

Salade de quinoa 288 8 16,2 25,9 2,7

Dahl de lentille patate douce et riz 387 18,6 13,2 40,9 14,8

Curry de pois chiche lait de coco épinard et 
riz

542 17,7 17,6 71,5 13,2

Polenta sur lit de caponata 418 5,9 27,3 33,9 5,8

Berkoukes (poêlée orientale) 299 11,6 5,6 46,4 8,6

Nouilles sautées façon asiatique 432 17,8 10,1 63,2 8,3

Quiche au fromage 437 31,2 26,2 30,7 1,1

Gratin forestier 740 19,5 57,6 33,9 4,6



Questions ?

Merci d’utiliser la fonction Questions/Réponses sur le 

webinaire



Partenariats

Collectif les pieds dans le plat

Catalogue de formations 

https://static1.squarespace.com/static/60ba24b0e5e67e47127c30f9/t/63f7a8b5366eb20487a09d77/1677175009374/catalogue+NA+2023+WEB.pdf


Partenariats



Partenariats



Conclusion

https://www.udihr.fr/


