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1.  Les tendances 

2.  Contexte Industrie alimentaire 

3.  Les protéines et biomasses végétales  

•  Protéines plantes terrestres  

•  Biomasses base microalgues 

Conclusions  
  



                                                                    TENDANCES 

Les “megatrends” ont une influence importante pour chacun d’entre nous.  
Nous devons continuellement les prendre en compte afin d’envisager les 

futurs possibles, ainsi que pour détecter les risques et les oppotunités pour 
l’entreprise et le consommateur. 
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Tendance « Vegetarian »   
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« Vegetarianization » 
 characteristique des pays européens et 

Amérique du Nord  

Considérations 
éthiques  

Bien-être et santé  
Reco WHO   

Réglemantation  
Viande  

Consommation  
Disponibilité  

Vegetariens, Vegans 
9%  All, It,   UK 
3,5 to 5%  USA 
2%  France 
 

Restrained -meat eaters  “meat reducers” 
20% de la population aux USA 
 
 

 Innovation solutions pour les consommateurs 



Contexte industrie alimentaire 
  Food to Market  

Besoins physiologiques 
Evaluation  des risques 

Comportement des 
consommateurs 

RHF DOMICILE  SNACKING 

PRESCRIPTEURS, 
REGLEMENTATION  

Clinicians 
Clinical  
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Banissement 
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De la matière première aux  
 ingrédients du B2B   

A partir de matières 
premières : purification, 

extraction séparation afin 
d’éliminer les produits 

indésirables et 
antinutritionnels (métaux, 
mycotoxines, pathogènes, 
facteurs antinutritionnels) 

Ingrédients bien définis 
fonctionnels adaptés à des 

recettes pratiques et 
reproductibles dans un 

contexte durable pour le bien-
être et la santé du 

consommateur 



Caractéristiques de l’industrie 
              agroalimentaire 

Contenu protéique en % 

Viande 
Poisson 
Œuf 

Lait 
Produits 
laitiers 

Graines de  
légumineuses 

Graines 
de 
céréales 
  

Microalgues 

13 - 22 3.5 - 26 16 - 30 6 - 13 10 - 60 



Protéines végétales et défis pour l’industrie 
              agro alimentaire 

Un	
  protéine	
  pour	
  
l’alimenta1on	
  humaine	
  	
  	
  
Quels	
  défis	
  	
  ?	
  	
  

…	
  food	
  industry	
  :	
  produc0on	
  of	
  food	
  
products	
  with	
  constant	
  characteris0cs	
  from	
  
agricultural	
  raw	
  material	
  with	
  variable	
  
characteris0cs!	
  	
  
(Pierre	
  Feillet,	
  Pr	
  emerite	
  INRA,	
  Technology	
  Academy	
  member)	
  	
  

Défi	
  durable	
  

Défi	
  économique	
  de	
  filière	
  

Défi	
  technologique	
  et	
  réglementaire	
  	
  

Défi	
  nutri0onnel	
  et	
  applica0f	
  	
  



Extraction	
  process	
   Focus sur  les protéines 
 de blé et de pois  
                

 
 

88%	
  Protein	
  on	
  Dry	
  Substance	
   85%	
  Protein	
  on	
  Dry	
  Substance	
  



Exemple « Meat analogs » 

Quelles solutions pour la substitution de la viande ? 

 « Meat-like » pour substitution partielle 
o  Meat « supplements »  
o  Meat hybrid 

 
« Meat-like » pour susbstitution complète 

o  AnaloguesViande 
(poulet, thon-mimic) 

> Extrusion de protéines base plantes  
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Pain enrichi 
 
 
 
 
 
 
 

Exemple : pain enrichi 



 
 

Complémentarité blé pois  



Fermenter	
  Open	
  ponds	
  
	
  &	
  raceways	
  

Microalgue 

ROQUETTE	
  owns	
  and	
  fully	
  manages	
  both	
  PBR	
  
and	
  fermenter	
  technology	
  

Photobioreactors	
  
(PBR)	
  

PRODUCTION	
  PAR	
  AUTOTROPHIE	
   PRODUCTION	
  PAR	
  H2T2ROTROPHIE	
  



Microalgae as complete food sources, with various 
nutritional compositions 
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High Lipid Algal 
Flour 

High Protein Algal 
Flour 

Green Chlorella 

Spirulina 

* Proteins (Nx6,25) 
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Farine complète d’algues   
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Conclusion 1  

Produits laitiers 
ou substituts  

Suppléments 
protéiques pour 

sportifs  

Plats préparés 

Produits à base 
de viande ou 

substituts 

Produits 
végétariens 

Baking 
Cereales & Snacks 

Nutrition cliniquen 

Protéines blé et 
pois  

Microalgues  



Conclusion 2  

•  Durabilité :  
eau, empreinte C 
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Surface,  
temps de croissance 

Biodiversité 

•  Naturalité :  
origine, sans solvant  

Sans perturbateurs 
endocriniens,  

ni facteurs 
antinutritionnels 

•  Plaisir et bien-être :  
goût, texture, nutrition   

Repères 
Équilibre  



Merci pour votre attention 
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Des petites algues 
et des petits pois 
Pour moi aussi !   Cadeau !   


