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Satisfaire les besoins en protéines est un défi pour de nombreuses personnes agées,
mais le faire sans compromettre le golt et la texture peut s'avérer délicat. Une étude
récente* a exploré une solution innovante et durable : les poudres solubles de pois
chiches et de lentilles fabriquées a partir de légumes secs précuits. Ces poudres -
surtout lorsqu'elles sont finement tamisées a moins de 354 um - ont été testées dans
des purées enrichies en protéines et en fibres. Les chercheurs ont constaté que l'ajout
de 7,5 % de poudre de pois chiche ou de lentille tamisée augmentait considérablement
le contenu nutritionnel sans affecter négativement le go(t ou la texture.

*Chez les personnes agées, les purées enrichies en pois chiches se sont distinguées :
elles étaient tout aussi appréciées que la version non enrichie et considérées comme
nettement plus saines. Il est important de noter que les personnes agées qui faisaient
déja attention a leur apport en protéines et qui étaient ouvertes a l'idée d'essayer de
nouveaux aliments ontréagi de la maniére la plus positive. Bien que la poudre de lentilles
ait suscité un peu moins d'intérét, 'ensemble des résultats suggere que la poudre de
pois chiches tamisée est un ingrédient prometteur et facile a utiliser pour enrichir les
repas d'une maniére qui corresponde a la fois aux objectifs nutritionnels et aux
préférences sensorielles.

En résumé, la poudre de pois chiche soluble offre une solution simple, savoureuse et
durable pour aider les personnes dgées a augmenter leur consommation de protéines et
de fibres d'origine végétale, sans changer ce gu'elles aiment dans leur alimentation.

Source: https://pubs.rsc.org/en/content/articlelanding/2025/fo/d4fo03297¢g

Le sucralose est l'un des édulcorants artificiels les plus populaires sur le marché.
Toutefois, une étude menée par la Keck School of Medecine de l'Université de Californie
du Sud indique que le sucralose active l'hypothalamus - la partie du cerveau qui aide a
réguler 'appétit et le poids corporel - davantage que le sucre.

Les chercheurs ont testé la réaction de 75 participants a la consommation d'eau, d'une
boisson édulcorée au sucralose ou d'une boisson sucrée au sucre. Ils ont effectué des
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scanners cérébraux, des prélevements sanguins et des évaluations de la faim avant et
aprés que les participants aient consommeé la boisson.

Une augmentation de la faim et de l'activité de 'hypothalamus a été associée a la
consommation de sucralose, en particulier chez les personnes souffrant d'obésité. En
outre, contrairement au sucre, le sucralose n'a pas augmenté les niveaux d'hormones
associées a la sensation de satiété.

Cette recherche fait suite a une étude précédente qui a également montré que la
consommation de saccharine et de sucralose pouvait augmenter le taux de sucre dans
le sang.

Source: https://www.nature.com/articles/s42255-025-01227-8

Une meéta-analyse de 35 essais cliniques incluant 1336 sportifs révele que la
supplémentation en probiotiques apporte des bénéfices notables en matiere de
composition corporelle et de performance. Les principaux résultats de cette étude
menée par des chercheurs de l'université des sciences médicales de Téhéran en Iran et
l'université médicale de Howler en Irak : une perte de poids moyenne de 0,55 kg, une
réduction de 0,46 % de la masse grasse, et une baisse significative des niveaux de
créatine kinase, indicateurs de dommages musculaires.

Sur le plan de la performance, les probiotiques améliorent le VO, max de 1,55 mL/kg/min
en moyenne — un signe encourageant pour les capacités aérobiques. Les mécanismes
possibles incluent une meilleure intégrité de la barriére intestinale, une régulation de
Uinflammation, une production accrue d'acides gras a chaine courte, et une
optimisation du métabolisme des glucides et des protéines.

En revanche, aucun effet n’a été observé sur 'IMC, la masse maigre, ou certains
marqueurs enzymatiques (LDH, myoglobine). Les auteurs appellent a des études
supplémentaires, mieux calibrées (durée, souches, individus), pour confirmer ces
résultats prometteurs.

En résumé, dans ce cas, les probiotiques montrent un intérét réel pour la santé et la
performance des sportifs, notamment via une réduction de la masse grasse et une
meilleure récupération musculaire. Toutefois, le niveau de preuve actuel reste modéré,
et des recherches plus rigoureuses sont nécessaires.


https://www.nature.com/articles/s42255-025-01227-8

Source : https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/40268884/

Une étude récente de U’American Heart Association met en lumiére l'importance
cruciale des différences culturelles dans la consommation de sel, fournissant des pistes
précieuses pour les stratégies de santé publique. Les chercheurs ont constaté que
Uutilisation du sel varie fortement selon les régions et les groupes ethniques, influencée
par les traditions culinaires, les préférences gustatives et les normes sociales. Ainsi, les
approches standardisées s’averent souvent inefficaces pour réduire la consommation
globale de sodium.

L’étude insiste sur la nécessité de mettre en place des interventions adaptées aux
pratiques locales. En collaborant avec des chefs, des leaders communautaires et des
éducateurs en santé, il devient possible de promouvoir des méthodes de cuisson
réduisant le sel tout en respectant les saveurs et l'identité culinaire des populations
ciblées. L’utilisation d’herbes et d’épices en remplacement du sel, la modification de
recettes traditionnelles de fagcon subtile et 'encouragement de petits changements
dans les plats familiers se révelent efficaces et mieux acceptés.

Source : https://www.ahajournals.org/doi/10.1161/JAHA.124.037997

Une étude menée par des chercheurs de la Grenoble Ecole de Management aupres de
consommateurs frangais a examiné les réactions au label Nutriscore sur le devant de
l'emballage, congu pourindiquer le caractére sain des produits alimentaires et aider les
consommateurs a faire des choix plus sains.

Cette recherche a montré que les réactions a l'étiquette Nutriscore dépendaient des
attentes initiales du consommateur concernant la qualité globale du produit. Si la note
Nutriscore du produit était meilleure que prévu, le consommateur se sentait moins
coupable et était plus enclin a l'acheter, méme s'il s'agissait d'aliments de faible qualité
nutritionnelle (Nutriscore D). A l'inverse, un Nutriscore moins bon que prévu augmentait
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le sentiment de culpabilité et diminuait l'intention d'achat, méme pour les produits
mieux notés par le Nutriscore (Nutriscore B).

Une étude de terrain (1680 ventes) suggere que l'ajout de l'étiquette Nutri-Score aux
produits vendus dans une cafétéria peut augmenter les ventes des produits étiquetés D,
ce qui indigue gu'une étiquette nutritionnelle peut, dans certains cas, augmenter les
intentions d'achat de produits malsains et diminuer les intentions d'achat de produits
sains.

Source : https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0195666325000224

Des chercheurs de 'Université de Copenhague ont trouvé une solution innovante pour
améliorer acceptabilité des fibres alimentaires : un enrobage en gel qui masque la
sensation désagréable de sécheresse et de rugosité souvent associée aux fibres
insolubles, comme celles présentes dans le son de blé ou les légumes.

Alors que la majorité de la population mondiale ne consomme pas assez de fibres — un
facteur de risque pour des maladies comme le diabéte, les maladies cardiovasculaires
ou le cancer du cbélon — cette innovation pourrait jouer un role clé en rendant les
alimentsriches enfibres plus plaisants a manger. En imitant la texture douce des graines
de chia, les chercheurs ont encapsulé des fibres de pois dans un gel a base de gomme
gellane, un ingrédient déja utilisé dans Uindustrie agroalimentaire.

Résultat : jusqu’a 52 % de fibres pergues en moins par les testeurs, une baisse de 42 %
de la sensation de rugosité et de 36 % de sécheresse. Le procédé, simple et rapide a
produire, pourrait étre appliqué a grande échelle, notamment dans des produits liquides
comme les jus ou yaourts a boire. Cette avancée ouvre la voie a une alimentation plus
saine, durable et adaptée aux besoins des populations vieillissantes.

Source :
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X24006404?via%3Dihub
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Des chercheurs de UUniversité de UAlberta ont réussi a améliorer de maniere
significative la tenue des gels de protéines de pois imprimés en 3D, en utilisant une
technique innovante : le plasma froid activé par microbulles (PAMB). Ce procédé
consiste a traiter 'eau avec du plasma a basse température, puis a mélanger cette eau
PAMB aux protéines de pois pour créer une pate imprimable : chauffée, refroidie et
passée dans une imprimante alimentaire.

Par rapport a l’ajout d’eau ordinaire, les gels traités conservent nettement mieux leur
structure et leur forme, résistent davantage a la déformation et conservent leur intégrité
au stockage aprées impression. Les chercheurs attribuent ces progres a des
modifications structurales des protéines induites par le PAMB, ainsi qu’aux conditions
optimisées de tension gazeuse (air/argon), de chauffage et de refroidissement.

Cette avancée ouvre la voie a la fabrication de produits alimentaires a base de plantes
— viandes végétales, fromages, en-cas personnalisés — avec plus de texture, de
complexité et de précision géométrique. Trait combiné entre technologies émergentes,
ce savoir-faire promet de valoriser les protéines de pois, ingrédients durables,
hypoallergéniques et cultivés localement. A l'avenir, développer ces solutions pourrait
créer des opportunités innovantes pour les producteurs, U'industrie agroalimentaire... et
la nutrition personnalisée.

Source : https://phys.org/news/2024-12-3d-pea-gels-potential-food.html

Le séchage est une méthode classique de conservation des aliments, mais il peut altérer
leur qualité nutritionnelle. Pour répondre a ce défi, des chercheurs de 'Université de
Ulllinois a Urbana-Champaign ont exploré des techniques de séchage intelligentes
combinant capteurs optiques et intelligence artificielle (IA). Leur étude passe en revue
trois méthodes émergentes : 'imagerie RGB couplée a la vision par ordinateur, la
spectroscopie proche infrarouge (NIR) et U'imagerie hyperspectrale proche infrarouge
(NIR-HSI).

L’imagerie RGB analyse les caractéristiques superficielles des aliments (forme, couleur,
défauts), mais ne mesure pas 'humidité. Le NIR permet d’évaluer des propriétés
internes comme la teneur en eau, bien qu’il ne scanne qu’un point a la fois. La méthode
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la plus avancée, le NIR-HSI, cartographie toute la surface de l'aliment et offre des
données précises en trois dimensions, mais son co(t et ses besoins en calcul sont
élevés.

Les chercheurs ont congu leur propre four de séchage pour tester ces capteurs sur des
tranches de pomme, montrant ainsi le potentiel d’'une surveillance en temps réel du
séchage. L’intégration de ces capteurs avec des modeles d’lA pourrait révolutionner le
contrble qualité dans Uindustrie agroalimentaire, en rendant le séchage plus efficace,
précis et adapté a chaque produit.

Source : https://www.eurekalert.org/news-releases/1069757

Une nouvelle étude de la National University of Singapore (NUS) met en lumiére le biofilm
de surface séche (dry surface biofilm - DSB) formé par Salmonella typhimurium dans les
environnements a faible humidité, comme ceux des industries agroalimentaires.
Contrairement aux biofilms humides classiques (wet surface biofilm - WSB), le DSB se
caractérise par une structure en « sandwich » : les cellules intactes sont protégées au
coeur, tandis que les couches externes subissent la déshydratation. Cette architecture
favorise une résistance élevée aux agents antimicrobiens, remettant en question Uidée
que la chaleur serait suffisante pour éradiquer les germes dans les milieux secs.

L'étude a également utilisé la transcriptomique a U'échelle d’une cellule, révélant que
certaines cellules activent des mécanismes de défense antioxydants et des fonctions
lies a la virulence. Ces résultats révelent 'hétérogénéité au sein du biofilm, prouvant
gque méme en conditions séches, Salmonella reste un danger actif et adaptable.

Pour répondre a ce risque, les chercheurs ont mis au point une stratégie de désinfection
sans eau adaptée aux milieux a faible humidité : une combinaison de flavonoide (morine)
et d’alcool isopropylique a 70 % qui s’est révélée efficace contre ces biofilms. En
conclusion, cette innovation offre une solution écologique et opérationnelle pour
améliorer la sécurité alimentaire, limiter les contaminations et renforcer la confiance
des consommateurs.

Source : https://journals.asm.org/doi/10.1128/aem.01623-24
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Des chercheurs brésiliens de UUniversité de Sao Paulo ont mis au point un biofilm
comestible innovant a base d’extraits de pelures de grenade et de chitine de calmar. Ce
revétement naturel, appliqué sur des fraises, double leur durée de conservation sous
réfrigération tout en maintenant leur texture, leur goGt et leur arbme.

Durant des tests en laboratoire, les fraises non traitées montraient des signes de
contamination fongique dés le quatrieme jour, tandis que celles recouvertes du biofilm
restaient saines jusqu’a huit jours et ne perdaient que 11 % de leur poids aprés 12 jours.
Le film agit comme une barriere contre ’humidité, les microorganismes et les échanges
gazeux, ralentissant ainsi la respiration et le métabolisme des fruits.

Les chercheurs ont utilisé un solvant naturel pour extraire efficacement des
antioxydants puissants des pelures de grenade, souvent jetées. Ces composés ont été
incorporés a une matrice de gélatine et de chitosane, un polymeére naturel dérivé du
calmar, pour éviter les risques allergénes liés aux crustacés.

Ce procédé pourrait étre étendu a d'autres fruits a forte périssabilité et s'inscrit dans une
démarche durable en valorisant des déchets agroalimentaires pour créer des solutions
de conservation naturelles et efficaces.

Source :
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0308814625000056?via%3Di
hub

Des chercheurs de U'Université de Cordoue ont développé un modele mathématique
capable de prédire la croissance de Listeria monocytogenes dans les fromages frais
artisanaux a base de lait de chevre. Cette avancée représente un outil précieux pour
améliorer la sécurité alimentaire, notamment pour les aliments préts a consommer
(RTEFs), qui ne subissent aucun traitement thermique avant ingestion.

La listériose, bien que peu fréquente, est une maladie grave a forte mortalité. Pour
gu’elle se manifeste, le pathogéne doit atteindre une concentration critique dans
laliment. Le modele développé permet d’estimer le temps nécessaire pour que cette
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concentration soit atteinte, en fonction de différentes températures de stockage (4, 12,
18 et 25 °C).

Les résultats montrent qu’un fromage contaminé initialement peut dépasser les limites
légales de concentration en Listeria aprés seulement quatre jours a 4 °C. Cela met en
évidence le risque élevé que peuvent représenter ces produits s’ils ne sont pas
correctement stockeés.

Le modeéle, bien que spécifique au produit étudié, pourra étre adapté a d’autres types de
fromages en intégrant des variables comme le pH, la composition et les conditions de
fabrication. Il offre aux producteurs un moyen scientifique de garantir la sécurité et de
déterminer la durée de vie de leurs produits.

Source :
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0956713525000635?via%3Di
hub

Une étude de U'Université de Birmingham met en lumiére le potentiel de Chlorella
vulgaris, une microalgue verte d’eau douce, comme futur superaliment durable face aux
défis croissants de la sécurité alimentaire mondiale. Riche en protéines, lipides,
glucides, vitamines et minéraux, cette microalgue offre une alternative nutritive aux
sources alimentaires traditionnelles, tout en ayant un impact environnemental réduit.

Cultivable dans des conditions controlées, sans nécessiter de vastes ressources en
terres ou en eau, Chlorella peut également capter le dioxyde de carbone et purifier les
eaux usées. Elle présente des bienfaits pour la santé, notamment des propriétés
antioxydantes, immunostimulantes, détoxifiantes et méme des effets potentiels contre
certains troubles neurologiques ou dépressifs.

Les chercheurs soulignent cependant des obstacles a surmonter : 'acceptation par les
consommateurs, 'amélioration du go(t, et Uoptimisation des méthodes de culture a
grande échelle. Des avancées technologiques, comme Uultrasonication ou les champs
électriques pulsés, peuvent accroitre la biodisponibilité des nutriments et améliorer la
digestibilité.
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En combinant recherches scientifiques et innovations industrielles, Chlorella vulgaris
pourrait s’imposer comme un ingrédient clé dans 'alimentation de demain, conciliant
santé, durabilité et innovation alimentaire.

Source : https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/1750-3841.17529

Face a la demande alimentaire croissante et aux défis environnementaux, des
chercheurs de UUniversité d’Auburn (Alabama) ont mis au point des capteurs de
température et d’humidité en papier, a la fois écologiques, abordables et fiables, pour
améliorer la surveillance des conditions agricoles.

Présentée dans le Journal of Laser Applications, cette innovation repose sur une
technologie de nanofabrication additive a sec, qui permet d’imprimer des lignes d’argent
sur quatre types de papiers commerciaux. Le papier, biodégradable et abondant,
constitue une alternative écologique aux plastiques habituellement utilisés dans les
capteurs électroniques.

Ces capteurs fonctionnent en mesurant des variations de capacité (capacitance) pour
détecter humidité et de résistance électrique pour la température. Ils ontdémontré une
grande sensibilité, détectant des taux d’humidité de 20 % a 90 % et des températures de
25°C ab0°C.

Réutilisables et faciles a éliminer en fin de vie, ces capteurs en papier ouvrent la voie a
une agriculture plus durable, tout en permettant un suivi précis des conditions de
croissance des cultures, que ce soit en serre ou en champ ouvert. Ils constituent une
solution prometteuse pour allier productivité, accessibilité et respect de
Uenvironnement.

Source : https://pubs.aip.org/lia/jla/article-abstract/37/1/012025/3331892/Laser-
assisted-dry-printing-eco-friendly-paper?redirectedFrom=fulltext

Des chercheurs de ’Université d’Etat de Caroline du Nord ont mis au point une nouvelle
technique prometteuse pour améliorer la croissance des plantes : l'encapsulation de
bactéries bénéfiques dans une émulsion stable et biodégradable. Ces bactéries,
appelées PGPBs (bactéries favorisant la croissance des plantes), améliorent
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Uabsorption des nutriments et protegent les cultures contre les ravageurs et
pathogénes.

Le principal défi jusqu’ici résidait dans la fragilité de ces micro-organismes, souvent
incapables de survivre lorsqu’ils sont associés a des produits agrochimiques.
L’émulsion développée par les chercheurs combine une solution saline contenant les
bactéries (notamment Pseudomonas simiae et Azospirillum brasilense) et une phase
huileuse enrichie d’un polymere biodégradable issu de la cellulose. Ce systéme permet
de maintenir les bactéries viables et actives pendant plusieurs semaines.

Les résultats sontimpressionnants : les bactéries encapsulées survivent 2 a 5 fois mieux
gu’en solution simple. L’ajout d’un pesticide dans ’émulsion a également prouvé son
efficacité progressive contre des nématodes parasites, offrant une protection
prolongée.

Cette approche ouvre la voie a des applications agricoles durables, combinant
biostimulation et lutte intégrée, tout en réduisant la dépendance aux intrants chimiques.
Des essais en serre sont prévus pour valider cette solution a grande échelle.

Source : https://advanced.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/adfm.202418272
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