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Les enjeux de nutrition - santé
Que mangerons-nous demain ?
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Diminution de moitie de la masse adipeuse
1,5 jour/an de gain d’élevage
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Effet sur le dépot dans le tissu adipeux
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0.0 -
palme tournesol colza chanvre lin GLE

ALA g/kg aliment 0,61 0,67 2,02 3,43 519 5,75

Utilisation de cette particularité pour orienter la production en
fonction de la qualité nutritionnelle recherchée
AGRICULTURE A VOCATION SANTE
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Consommer 2 ceufs, c’est un apport de:
(% d’apports de référence journaliers)
_ «* 30% de vitamine D
26% de phosphore «* 32% de vitamine B2
42% de sélénium g | «» 28% de vitamine B5
30% d’iode \ v 22% de vitamine B9
15% de fer ' «* 100% de vitamine B12

«* 25% de protéines

les 20 acides aminés sont présents dans I'ceuf, “citoyen!
avec un équilibre des acides aminés essentiels,
adapté aux besoins de [’"homme

PROTEINE de référence : lA table 1
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.. et le Cholestérol ... idée recue ?

«v Entre 0,24 et 0,27 g / oeuf

«v Jusqu’a 3 ceufs / jour : pas
d’influence sur la
cholestérolémie

«* 1/4 seulement du cholestérol est
apporteé par I'alimentation
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Ameélioration de la qualité nutritive par lI'alimentation des poules pondeuses
Exemple de la démarche Bleu Blanc Coeur

«* Teneur en acides gras omeéga 3 : x 3

«* Valorisation de la graine de lin dans
I'alimentation des poules

«* Valorisation d’une production
agricole francaise

lA table 1
~cltoyen!
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Bien comprendre le code «* |dentification de I'élevage sur chaque
du producteur préesent sur € ceuf : ceuf
0= (EUFS BIOLOGIQUES * Tracabilité unique dans le monde
1= EUFS DE POULESE:LEVE:ES EN PLEIN ATR alimentaire
)= EUFS DE POULES ELEVEES AU SOL ) o .
3= (UFS DE OULES FLEVEESEN CAGE NORMEBTEN-TRE ANTMAL 201 * Sécurisation en cas de probleme
, sanitaire
PAYS D'ORTGINE :
. HR = FRANCE «* Indication du mode d’elevage sur

HIFRIFO[ET—>  Ne D DENTACATON chaque ceuf

. 2 \ DUBATIMEND * Permet au consommateur

T CODE DE L'ELEVAGE d’effectuer un achat responsable

~citoyen!
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Mise en avant de bonnes pratiques spécifiques de la filiere
francaise :

«* Poules pondeuses nées et élevées en France

«* Obtention de la charte sanitaire a tous les maillons
de la filiere (reproducteurs, couvoirs, poulettes,
pondeuses) : mesures préventives de biosécurité

«* Surveillance supplémentaire sur Salmonella

«* Qualité et sécurité des aliments certifiées par un
organisme indépendante
. Atable
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lait écrémé |
eau \ "

sucre
caramel

amidon transformé de mais
correcteur d'acidité : E500i
creme

poudre de lait écréme
protéines de lait

Orléans CAS DE UILE FLOTTANTE

épaississants : E407, E 401, E412, E410
arbmes i
colorants : curcumine, extrait d'Annatto
emulsifiants : E471, E472b

gélatine.

lait demi écrémé “'

sucre
caramel

amidons modifiés
arome naturel de vanille
stabilisant : E145
gousses de vanille

blanc d'ceuf

jaune d'ceuf
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«* Authenticité du gout
«v Naturalitée & Praticite

«v Sécurité : pasteurisation dans
I'emballage

«* Maintien du jaune coulant méme
pendant la remise en température

«¥ Richesse nutritive

«v Pas de mastication et bonne
déglutition

Cibles : Restauration hoteliere et Restauration hospitaliere
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