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La graine de féverole est-elle bonne a manger ?
Son intérét d’'un point de vue valorisation alimentaire
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Réunion d’information sur la production des protéagineux et leur valorisation

Theme : Les légumineuses a graines et les protéines végétales. Quoi de neuf en pois, féverole
et soja en Belgique ?
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Contexte général
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Pourquoi la féverole ?

Minéraux
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Problématique et objectif

Problématique — défis ‘
& /
e Présence de facteurs antinutritionnels FAN (tanins, vicine, convicine)
e Limitations technologiques pour maximiser la qualité et les rendements des fractions protéiques
e Manque de connaissance sur son potentiel alimentaire aupres des industriels

o E— ™

Objectif

e Développement d’un ou plusieurs procédés de fractionnement des graines de féverole
permettant l'obtention, de fractions protéiques (concentrats ou isolats) utilisables dans de
nouvelles formulations alimentaires appréciés des consommateurs et ne leur exposant pas a des
risques toxicologiques (et allergéniques) inconsidérés
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Valeur nutritionnelle des graines

| ® Teneur élevée 25-30%

Protéines e Profil d’acides aminés favorable : Lysine en quantité
importante mais limité en Méthionine et Cystine

Glucides e Principalement de 'amidon et des fibres alimentaires

e Riches en potassium, calcium, cuivre, zinc, fer,
manganese, magnésium, phosphore et soufre

Minéraux

e Polyphénols et L-DOPA : propriétés antioxydantes et

Composeés bioactifs thérapeutiques

e Teneur 51 a 68 % }
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Facteurs antinutritionnels (FAN)

= Toxiques : Vicine et convicine

Associés au favisme, une anémie hémolytique chez les individus déficients en G6PD
4 )

— Variétés a faible teneur en vicine et convicine grace a des
programmes de sélection génétique

= Tanins

Présents principalement dans les coques des graines

Réduction de la digestibilité des protéines et diminution de I'absorption des minéraux (fer, zinc)
= Phytates

Réduisent la biodisponibilité des minéraux en formant des complexes insolubles
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Pre-treatments

Wet methods

Physical
Thermal:
Drying, roasting,
microwaving, cooking,
extrusion
Non-thermal:
Dehulling, soaking,
gamma irradiation,
ultrasound
Biological

Germination/sprouting,

fermentation, enzyme
treatment

|

Milling

Conventional methods:
Alkaline/acid extraction - Salt extraction

Membrane concentration methods:
Filtration - Ultrafiltration - Dialysis

Micellization

Novel methods:
Reverse micells - Deep eutectic solvent

Freeze-drying

{ Hybrid methods

concentrates/

Air-classification

Air-currents-assisted particle separation (ACAPS)
Electrostatic separation

Triboelectrical separation

Dry methods

'importance des procédes pour
maximiser la valeur nutritionnelle :

- Réduction des FAN

- Optimisation des procedés pour

meilleur rendement/qualité
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Extraction par voie humide

- Pureté importante des protéines (>80 %)

- FAN réduits/éliminés

- Rendement protéique élevé (18-25 g/100 g
de féverole)

- Procédé utilisant des quantités importantes
de solvants (HCI, NaOH, ...)

- Dénaturation des protéines

- Perte de propriétés techno-fonctionnelles

- Forte consommation d’eau et d’énergie
(surtout a I'étape de séchage)
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Extraction par voie seche

- Faible pureté des protéines (40-60 %)
- FAN retrouvés dans la fraction protéique

- Structure native conservée
- Propriétés techno-fonctionnelles préservées
- Procédé durable (moins d’énergie et d’eau)
- Procédé sans solvants

- Pas d’étape de séchage

- Amélioration de la couleur

- Elimination des composants amers/astringents
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Optimisation du procédé par voie seche (1)

S

a) Pré-traitements:
Décorticage et broyage fin Graines de féveroles (Var. Béring)

% P =30

[ Micronisation de la poudre de féverole ]

Module 50 ZPS (Broyeur a impact) de l
Hosokawa Alpine
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Optimisation du procédé par voie seche (2)

Poudre micronisée

Module 50 ATP (Classificateur ultra-fin) de
Hosokawa Alpine [

b) Séparation par air-classification

%P =32

Séparation par air-classification ]
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Riche en amidon Riche en protéines
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Applications alimentaires
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Exemple les pates enrichies en féverole (1)

* Formulation des pates

Hydratation : Mélange de blé tendre Pétrissage Extrusion
avec fractions FrP de féverole
(variétés Fanfare/Béring)

4 )

— étude des propriétés chimiques, texturales et sensorielles des pates enrichies

o J
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Exemple les pates enrichies en féverole (2)

Propriétés chimiques Propriétés texturales Propriétés sensorielles

e Protéines : Teneur e Fermeté : Augmentée e Couleur : Réduction de
augmentée de 12 % a jusqu’a 76 % la rougeur, avec une
21 % e Cohésion : Maintenue teinte jaune modérée

e Cendres ; e Propriétés de cuisson e Les pates enrichies ont
Augmentation Temps de  cuisson des propriétés
d’environ 40 %, allongé de 4 a 7-9 min sensorielles
reflétant une richesse Augmentation de comparables aux pates
minérale I’indice d’absorption a base de blé seul

d'eaude 15 % a 26 %
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Conclusion

» La féverole est riche en protéines (25-30 %), fibres et minéraux

» Les procédés adaptés (fermentation, décorticage, etc.) réduisent les FAN et
améliorent sa qualité nutritionnelle

» Applications alimentaires prometteuses : pates enrichies, snacks, et substituts
de viande

»~ La féverole est un ingrédient clé pour une alimentation durable, soutenant la
santé et I'agriculture locale
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Perspectives

» Pour la recherche : Optimiser les procédés pour réduire les FAN,
améliorer les rendements et qualité des fractions protéiques et
développer de nouveaux produits

» Pour l'industrie : Favoriser l'intégration de la féverole dans les
produits alimentaires innovants

» Pour l'agriculture : Diversifier les cultures et renforcer la filiere
locale
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