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Résumé (10 à 15 lignes max. à rédiger sous une forme exportable dans le Rapport Annuel.)  

Afin de rendre les régimes alimentaires occidentaux plus durables, un changement d’alimentation s’impose. 
Plusieurs sources végétales présentent un potentiel intéressant en formulation alimentaire, notamment les 
légumineuses riches en protéines. Parmi elles, la fèverole (Vicia faba L.) s’avère très prometteuse pour 
produire des ingrédients à fort intérêt nutritionnel et fonctionnel (propriétés moussantes, émulsifiantes et 
gélifiantes). Par des itinéraires technologiques plus ou moins complexes, les graines de fèverole sont 
transformées en ingrédients, qui peuvent à leur tour être modifiées, fonctionnalisées, afin d’être plus 
adaptées à des applications alimentaires. Un travail de recherche, mené dans le cadre du projet FOODENGINE 
financé par le programme européen Horizon 2020 - Action Marie Curie ITN, a permis, dans un premier temps, 
de réaliser une revue de litterature sur les voies de transformation disponibles pour produire et 
fonctionnaliser ces ingrédients (farines, concentrés ou isolats) et identifier l’impact de ces transformations sur 
les propriétés fonctionnelles, sensorielles, nutritionnelles et sanitaires des ingrédients produits. Dans un 
second temps, ce projet avait pour objectif d’étudier et comprendre le rôle des conditions de transformation 
d’ingrédients riches en protéines de fèveroles sur leurs propriétés fonctionnelles et leur flaveur. Une approche 
multi-dimensionnelle a été mise en œuvre pour comprendre les mécanismes biochimiques et physico-
chimiques sous-jacents des propriétés de ces ingrédients, identifier un compromis satisfaisant entre ces 
différentes propriétés et accroître ainsi l’utilisation de ces ingrédients dans le développement d’aliments sains 
et plus durables.  
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Contexte et enjeux : 
La consommation d’aliments formulés à base de protéines végétales est en plein essor. Outre son intérêt 
pour la santé humaine, elle contribue à une alimentation plus durable. Parmi les légumineuses, les féveroles 
(Vicia faba L.) apparaissent comme une source de protéines très prometteuse. Outre un intérêt 
agronomique, environnemental et nutritionnel reconnu, elles présentent des fonctionnalités intéressantes 
dans la formulation alimentaire, en particulier des propriétés moussantes, émulsifiantes et gélifiantes. 
Cependant, plusieurs freins limitent leur utilisation, en particulier la présence de facteurs antinutritionnels 
et l’existence de défauts sensoriels. La recherche d’itinéraires technologiques permettant de développer, à 
partir de cette légumineuse, des ingrédients (farines, concentrés ou isolats) est donc essentielle pour 
favoriser l’expression de leurs propriétés fonctionnelles et nutritionnelles, tout en maîtrisant leur odeur, leur 
goût, leur couleur et en réduisant la présence de facteurs antinutritionnels. 
 
Résultats :  
Des conditions réalistes de transformation (température, pH et durée de traitement) ont été mises en 
œuvre sur un concentrat de féverole et leurs impacts sur les propriétés fonctionnelles et olfactives ont été 
évalués. Les résultats de ces travaux ont ainsi montré que les propriétés moussantes et émulsifiantes sont 
principalement gouvernées par le pH de modification et d'utilisation de ces ingrédients et peuvent être 
expliquées par les propriétés des protéines. Par ailleurs, les perceptions olfactives peuvent fortement 
variées en fonction des conditions de transformation appliquées allant de notes vertes, cuites à rance, et 
sont dues à la présence de combinaison de composés volatils spécifiques. Enfin, les propriétés physico-
chimiques et sensorielles des composés à l’origine du potentiel antioxydant, des saveurs (amertume et 
astringence), de la couleur et des effets antinutritionnels ont également été étudiés, confirmant le fort effet 
du pH sur ces ingrédients. 
 
Perspectives : 
Ce projet a ouvert la voie vers de nouvelles recherches sur les itinéraires technologiques à suivre pour 
proposer des ingrédients peu transformés, dans un contexte réaliste pour un développement industriel. Il 
s’agit de trouver, par une approche multi-dimensionnelle, un compromis satisfaisant entre les 
fonctionnalités intéressantes à exploiter, la limitation des facteurs antinutritionnels et la présence de notes 
olfactives ou de couleurs indésirables pour les consommateurs.  
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