Saclay Plant'Innov’

Le Rendez-vous de I'innovation végétale g

Diversification des productions végétales et nouveaux défis pour I'alimentation
12 mars 2025

Valorisation du champ au consommateur:
cas des lentilles et des pois chiches (ValoN)

FR—\A@@W SPS universite

ccccccc - PARIS-SACLAY
Ph)
gpﬂauqma sl hilitetiot
FRANGAISE SQYFOOd c pi v
fé’;}:j Food & Bioproduct Engineering ‘ :

Fraternité

UMR PNCA

Presentatrice: C. Gaudichon

En partenariat avec:

BINSTITUT B |NSTITU n

T .
CARNOT CARNOT o @ l t
| ‘ [ | ‘ .f‘ Reseau dererherclh! pg l‘i!nmngm[n!aire




DESCRIPTION DU PROJET

FRANCE ValoN

200
AgroParisTech A \_/

ANR PLEG-23-005

Talents for a sustainable planet

UMR PNCA

= INRA@
UMR ECOSYS
UMR 1JPB
UMR LISIS UMR LRGP

Février 2024 — Février 2029

BUSINESS SCHOOL '

Chaire de Bioéconomie

dO

Agri-Obtentions


https://www.bing.com/ck/a?!&&p=8e4d865f87901129JmltdHM9MTY4ODA4MzIwMCZpZ3VpZD0yY2JkZjg4Ni01Njk4LTY1ODQtMGI5OS1lOTgwNTc3ZjY0MGQmaW5zaWQ9NTUzMg&ptn=3&hsh=3&fclid=2cbdf886-5698-6584-0b99-e980577f640d&u=a1L2ltYWdlcy9zZWFyY2g_cT1sb2dvIGFncm9wYXJpc3RlY2gmRk9STT1JUUZSQkEmaWQ9RUNGQjU0RjFFQUMyRDk5NTJCQTBGMUZDQ0MzQ0I1OEMwQzREOEVDMQ&ntb=1
https://www.bing.com/ck/a?!&&p=3f8c5b6ba692dfbbJmltdHM9MTY4ODA4MzIwMCZpZ3VpZD0yY2JkZjg4Ni01Njk4LTY1ODQtMGI5OS1lOTgwNTc3ZjY0MGQmaW5zaWQ9NTU0NQ&ptn=3&hsh=3&fclid=2cbdf886-5698-6584-0b99-e980577f640d&u=a1L2ltYWdlcy9zZWFyY2g_cT1sb2dvIElOUkFFJkZPUk09SVFGUkJBJmlkPUU2Njc3NDY3RUM0NjRBN0QwN0E1REREN0IzMjlBMjg5NDc3N0IyN0E&ntb=1

1 - Sélection
variétale,
cocultures,
phénotypage des
graines

2 —Optimisation de
procédés
d’obtention de
protéiques

3 - Propriétés
fonctionnelles et
nutritionnelles

4 - Productions
d’aliments
innovants,
propriétés

fonctionnelles et
nutritionnelles

5 - Qualité
protéique in vivo

6 -Acceptabilité

7 — Analyse de la
chaine de valeur




CONTEXTE ET OBJECTIFS

Constats:

o Lesisolats de légumineuses ont une bonne qualité nutritionnelle mais leur production nécessite des procédés de purification
poussés

o Les lentilles et les pois chiches sont des productions mineures en France et souffrent d’'un probleme d’attractivité pour les
agriculteurs

o Ces légumineuses sont consommées traditionnellement sous forme de graines entieres mais aussi d’ingrédients.

Connaissances a combler

» Comment améliorer les pratiques culturales pour les rendre plus attractives pour les agriculteurs et pour les
filieres

* Comment minimiser le degré de process des ingrédients tout en maximisant la valorisation de l'azote et des
acides aminés

*» Comment optimiser les propriétés fonctionnelles des ingrédients et leur acceptabilité

+* Quelle est la qualité protéique des pois chiches et des lentilles consommeés en graines entieres ou sous
incorporées dans des aliments sous forme d’ingrédients
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*  Analyse de la chaine de valeur
*  Analyse des fonctions que les organisations doivent développer
. Interventions pour augmenter I'usage des lentilles et pois chiches par les consommateurs




PERSPECTIVES

« Leviers pour améliorer les rendements et I'attractivité des cultures de pois
chiches et de lentilles aupres des agriculteurs

Rendement vs Teneur en Protéines

- Leviers pour produire des ingredients innovants a impact environnemental limité
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* Leviers pour accroitre les debouchés pour les filieres de lentilles et de pois
chiches
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