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CONCEPT DU PROJET

Devenir dépendant pour son alimentation implique de déléeguer tout ou partie des activites de la vie quotidienne lié a I'acte alimentaire, courses
et/ou préparation des repas, a un fiers (aide-menagere, portage de repas a domicile, institution). Sans présumer du lien de cause a effet entre
dépendance culinaire et dénutrition, force est de constater que le risque de dénutrition reste élevé au sein des seniors dépendants (25 a 50 % selon
les estimations) malgré les moyens mis en ceuvre pour prendre en charge cette population. Coordonne par le CHU de Dijon, le projet ANR
RENESSENS a pour ambition d’identifier des profils de mangeurs et de développer des solutions permettant de « personnaliser » la prise en charge
des seniors dépendants pour leur alimentation. En parallele, le colt/bénéfice de cette alimentation personnalisee sera évalue 1. pour le senior
(bénéfice santé, bien-étfre), 2. pour les structures (coUt/benéfice de la mise en place d'une alimentation personnalisée) et 3. pour la sociéte
(durabilité des solutions proposées).

| LES OBJECTIFS ‘

" QUELQUES CHIFFRES - PARTENAIRES

-Dis-moi ce que tu manges... |dentifier des profils de mangeurs au sein de |la population _ Financement de I'ANR = 898 k€

Agée dépendante pour son alimentation. . CoUt total de 2 989 488 euros

-Mieux connaditre pour mieux nourrir. Développer des solutions pour adapter ['offre - Soutien par le pdle de compétitivité Vitagoro
alimentaire aux besoins et aux capacités de la personne dgée tout en respectant ses et le Conseil Régional de Bourgogne

habitudes et ses preférences alimentaires.
-Mixé ne rime pas avec purée mais avec soigné. Ufiliser les technigues de la gastronomie

moléculaire pour redonner de la forme aux aliments mixés et du plaisir aux seniors souffrant % ";f‘, 55730 Tl ?,/@6 =* |:|-|F @Vivalia
de troubles de la déglutition. 2t @ B E & Tt

-Le défi de lindividualisation. Evaluer le colt/bénéfice d'une alimentation personnalisée ocCe. MMl esnerocis o 6 &
oour le senior (bénéfice santé, bien-étre), pour les structures (coUt/bénéfice de la mise en @niris 7= 5o (Petic” PGLzE:

olace d'une alimentation personnalisée) et pour la société (durabilité des solutions e
Oroposees).

RESULTATS MARQUANTS A MI-PARCOURS

Méthodologie d’enquéte Conception de produits : enrichissements et texturations
Grande enguéte multidisciplinaire Cat 1@ Cat 2@

N\

realisee a Angers, Clermont-
Ferrand, Dijon et Paris, sur 319 n= 91 n= 108

Flargir la gamme des prestations par enrichissement des plats et/ou par
des textures modifiées a foutes les populations &dgées, permet de
proposer une cuisine de plaisir,

personnes . agees  dependantes ‘Densifier ~ les  rendez  vous Les repas en textures modifiées
pOUI’d|,efL.JI'. C1|ImeﬂTCITIC3r.’1, davec ou alimentaires: pe’ri’r déjeuner, QOOTGF sont ]den’['queg AQUX 'epdas
?Qr?s eTllczlen.ce.cogm Ve et diner oroposes en texture normale,
— C.O =JONeS. N . . L =) Profiter des tempps alimentaires POUl dans toutes leurs composantes. IS
C.?; R pergonneségydOm'C”e 0\2/5;: Nrepas o raoe en faire des rendez vous majeurs font |'objet d'une « fabrication
Sgu?s;]sue’:ec:%iisné) o COURES, o P Y Derepas d’apport en prqiréines et Colgium maison ».
= . . Ca . , (lpar exemple utiliser des produits «
Cat 2 : personnes a domicile avec Vie a domicile Vie en EHPAD

. Le traditionnel Navarrin d’agneau
maison » comme les fromages [ (Texture pormae) ]

portage de repas

. blancs, faisselles etc.)
Cat 3 : personnes vivant en EHPAD «Concentrer les apports proteiques ll
Cat 1 Aide Cat 2 Port Cat 3 EHPAD sur lo phOS@ mOﬂnOle ! Le Navarrin d’agneau (Texture mixée), A gt
at 2 Portage Ca : : g : - ‘adjonction d’
au repas 8 -D|ve,r5|f|er les sources d'apport \°°""s",’;gﬁ;,e’"g§’{f’,i§§,v,.;f ﬁ:ﬁ;’fﬂﬂ'f“du"j
MNA % personnes avec état nutritionnel normal >23,5 22 % 14 % 8 % proteiques ll
MNA % personnes a risque 17,5<MNA<23,5 73 % 79 % 78 % « Réeduire le nombre de
MNA % personnes dénutries <17,5 5% 7 % 14 % composan’res au diner . . s Le Navarrin d’agneau
MNA moyen £ sem 21.5+0.3 20.9+0.3  19.9+0.3 SIC;”L. ,C‘UTO?T d? | 50|U:fr|§>”5 QUI_soNnt | (Texture ’"”‘eee;'c';‘:‘:;g,’igggjign)ep°’”’”e’"e“’
N _
Prise calorique (en kcal) 1690 1959 2115 CIUdIEEs T eXPENMENTees
Prise calorique / ANC 0,87 0,96 1,08 En tenant compte des contraintes organisationnelles, les partenaires ont
Prise protéque (en g) 57 64 65 developpée des ingrédients a savoir :
Prise protéique / ANC 0,82 0,86 0,89 .
. T . o /Produfrs Senes: h
Nombre de prises de vitamines (portions Fruits & légumes) 3,50 3,45 3,69 . N . . . .
. o | 1. Gelifiant a froid pour la conservation des vitamines et permettant une
Nombre de prises de produits laitiers (frais & fromage) 2,21 2,37 2,38 . .
reconstifution du mefts

2. Gélifiant a chaud pour reconstituer toutes les viandes/poissons et
garnitures et permettant un enrichissement en protéines

3. Stabilisant pour Jus de fruits frais et eaux gélifiees afin de proposer une
solution plaisir & tous moments de la journée.

4. Enrichissement en protéines Véegéetales afin de diversifier au mieux les
sources protéiques.

Les résultats de cetfte grande enguéte multidisciplinaire permettent
d’identifier des liens significatifs entre I'état nutritionnel et/ou la prise
calorique et des variables psycho-sociales (etat cognitif, score de
restriction, auto-efficacité), des variables fonctionnelles (difficulté ¢
manger, activité physique) et des variables comportementales (plaisir
oour le repas, preféerences pour les produits laitiers, pour la viande, . .
oour les fruits et Iégumes, ou encore les régimes ou 'appétit et le Produits Cuisine Innovation:
nomlre de repas par jour). 1. Texturant de patisseries : Vegel' Pat
Ces différentes variables sont actuellement approfondies pour | | 2.Texturant de plats chaud : Vegel'cook
identifier des profils de mangeurs en fonction de I'état nutritionnel, des 3.Texturant de boissons chaudes et froides : Vegel' O
8l
Nt

besoins, des préeferences, des freins et des leviers pour individualiser les 4 Epaississantde sauces sans matiere grasse: Amidons
apports alimentaires 5.Epaississant de sauces contenant de la matiéere grasse : Xantha
\b.Enrichissement protéique : Protibase (90% de protéines animales) -/

Mieux prescrlre pour mieux nourrir CONCLUSION

En confinuité du projet Aupalesens et en parallele du projet Alimassens, la premiere partie du projet Renessens
permet une meilleure compréhension des parametres impliquées dans la dénutrition du sujet dge et d'identifier des profils de mangeurs pour
lesquelles des solutions seront testees au cours d'études cliniques. Ces etudes intferventionnelles permettront de calculer les coUOts béenéfices des

actions mises en place. , .
, " A , : : . . . £ : Journees Francophones de Nutrition
L'ensemble des etudes citees peuvent etre consultees sur le site suivant: https.//www?2.dijon.inra.fr/senior-et-sens/ 30 novembre-01-02 décembre 2016
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