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FORMATIONS 
COMPLÉMENTAIRES

Innover avec les protéines 
végétales (IPV)

Texturer avec les protéines 
végétales (TPV)

Retrouvez toutes nos formations sur :
sayens-agroalimentaire.fr

Les nouvelles sources de protéines 
en agroalimentaire

Contact : 03 80 39 66 17 / odette.heisler@sayens.fr

 Contexte et enjeux
• Contexte économique, social et législatif
• Nouvelles sources de protéines et 

disponibilité

 Maîtriser les propriétés des protéines
• Propriétés nutritionnelles (nouvelles 

sources de protéines VS protéines animales 
et végétales)

• Propriétés fonctionnelles (gélifiantes, 
émulsifiantes, moussantes, …)

• Limites d’utilisation
• Éliminer les off-flavors

 Des exemples concrets
• Les insectes dans le petfood
• Le potentiel des microalgues en 

alimentation humaine

 Atelier pratique
• Texturation des nouvelles sources de 

protéines

Code Formation  NP




