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Introduction
Consommation importante de préparations de suite (PDS)

Conçues spécifiquement pour la période du deuxième âge de 6 à 12 mois

Marché « aliments à 
base de végétaux »
↗12% 2020-2027

$74 billion
Mélanges d’huiles

rafinées issus de procédés
d’extraction peu durables

14% incluent des 

lipides laitiers

46% utilisent l’huile de 

palme comme source 
d’acides gras saturés

Cancalon et al., Recherche Data Gouv, 2023
Cancalon et al., Data in brief, 2023

Intérêt croissant pour les corps lipidiques (CL)
Assemblages lipoprotéiques naturels d’intérêt pour l’alimentation

Panorama de 91 PDS

Recommandations de l’OMS
Allaitement exclusif de 0 à 6 mois suivi d’un 

allaitement de complément

34 %
des enfants 

sont allaités à 
6 mois

OMS, 2022

Ashique et al., Recent Patents on Nanotechnology, 2021; Kergomard et al., Food Chem, 2021; Kapchie et al., Food Chem,  2013; Gray et al., EJLST, 2010 Maurer et al., J. Phys. D: Appl. Phys, 2016; Zhu et al., LWT, 2022; 
Ding et al., Food Hydrocolloids, 2019; Ntone et al., Col Surf B, 2019

Profil et structure lipidique plus biomimétique

Vecteur de bioactifs

Propriétés nutritionnelles

Stabilité oxydative, comportement interfacial 
spécifique, aptitude au séchage

Propriétés physico-chimiques

Extraction sans solvants organiques à l’inverse 
des procédés de raffineries classiques

Procédé d’extraction plus durable

Quid du biomimétisme des PDS et de leur impact environnemental ?
Nécessité d’optimiser le choix des matières premières

Objectif de l’étude

Introduire des CL dans des PDS et d’évaluer leur digestibilité par un modèle de digestion in vitro dynamique 
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Résultats

vCL/aCL
50% crème de lait + 
50% crème végétale

HV/aCL
50% crème de lait + 

50% huiles végétales

HV
100% végétale

Formulation de trois PDS
Intégrant différentes sources de matières grasses 

Macronutriments pour 100 mL
de PDS réhydratées à 13%

Huiles de palme, tournesol, colza 
& huiles riches en DHA et ARA 

Crème laitière, huiles de palme, tournesol, 
colza & huiles riches en DHA et ARA 

*Mix de CL : Graines de tournesol, tournesol oléique et colza
Obtenu après broyage en voie humide, homogénéisation et centrifugation

Lipides Protéines Glucides

Formulation PDS

40% de matière sèche

Homogénéisation 
haute pression

Traitement thermique (TTh)

Montée en température + Chambrage
Séchage

Crème laitière, mix de CL*, colza & 
huiles riches en DHA et ARA 

Profil en acides gras (AG)

Teneurs en lipides

HV : 26,8 ± 1,1
HV/aCL : 24,3 ± 1,1
vCL/aCL : 24,6 ± 0,8

• PDS iso-lipidiques : 25,2 g/100g de poudre
• DHA représente en moyenne 0,7 % des AGT
• Présence d’AGS à chaines courtes dans HV/aCL et vCL/aCL

Teneur en protéines

• PDS iso-protéiques : 10,4 g/100 g de poudre
• Nature des protéines varient en fonction des PDS

→ 20% des protéines totales proviennent de l’ajout du
mix de CL dans vCL/aCL (protéines d’interface des CL)



Résultats
Evaluation de la bioaccessibilité par un modèle de digestion in vitro dynamique adapté aux 

conditions physiologiques d’un enfants de 6 mois - DIDGI®
Basé sur ontogenèse des fonctions digestives

Bouzerzour et al., BJN, 2012 ; Grand et al., Gastroenterology, 1976 ; Bonner et al., Biopharm Drug Dispos, 2015 ; Armand et al., Pediatr. Res., 1996 ; Blanquet et al., Pharm. Res, 2004 ; Wollmer et al., Adv. Drug Deliv. Rev, 2022 ; Minekus et al., ATLA, 1995

Phase gastrique
Temps : 120 min ; pH : 3
Vidange : 50 min ; β : 1
Lipase : 19 U/mL ; Pepsine : 1002 U/mL

Phase intestinale
Temps : 180 min ; pH : 6,5
Vidange : 175 min ; β : 2,2
Trypsine : 34,7 U/mL ; Bile : 4,6 mM

Facteur 
antinutritionnel

Acide phytique dans 
PDS en poudre

• HV : 0,1 g/100g
• HV/aCL : 0,1 g/100g
• vCL/aCL : 0,2 g/100g

→Mix de CL : 1,0 g/100g

G0 G50 G100
Temps

HV
100% végétale

HV/aCL
50% crème de lait + 
50% huiles végétales

vCL/aCL
50% crème de lait + 
50% crème végétale

Importante agrégation 
protéique au point initial en 

présence du mix de CL

Sondes fluorescentes : Protéines Lipides



Protéines (0.6 – 3.5% p/p) 
(oléosines majoritaires)

Allergénicité des PDS en présence de CL de 
tournesol et de colza ?

Protéines allergisantes notamment dans les arachides et fruits à coques

Cacahuète, amande, noisette

Perspectives

Etude de la bioaccessibilité par la mise en place d’un modèle de digestion in vitro dynamique adapté aux
conditions physiologiques d’un enfants de 6 mois - DIGI®

Formulation de PDS adaptées aux besoin nutritionnels des enfants de 6 à 12 mois intégrant des combinaisons
de corps lipidiques d’origine animale et végétale (CL)

Fonctionnalisation de CL  végétaux pour une application en agro-alimentaire

Les auteurs remercient Carnot Qualiment et 3Bcar pour le financement du projet OBEINN (Oil BodiEs for INNovative food products: From plant seed processing to digestive fate).

Conclusion


