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Webinaire porc Alimentation 100% bio et locale

Impact du toastage de protéagineux sur leur qualité nutritionnelle.

Les protéagineux sont des cultures communes en AB mais leur 
taux d’incorporation dans les rations est faibles

Les facteurs antinutritionnels, notamment antitrypsiques, et les 
tanins limitent le taux d’incorporation

Les facteurs antitrypsiques sont contenus dans le cotylédon,  les 
tanins dans la cosse

Le toastage est un procédé utilisé couramment avec les graines 
de soja



Webinaire porc Alimentation 100% bio et locale

Impact du toastage de protéagineux sur leur qualité nutritionnelle.

L’essai

Les  féveroles sont toastées à 180°C pendant 15 min 

Analyses : protéines, profil en AAs et activité antitrypsique

L’essai est reconduit avec des féveroles décortiquées
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Impact du toastage de protéagineux sur leur qualité nutritionnelle.

Résultats

Toastage : +2,2% de protéine 

Décorticage : +6,6% de protéine
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Impact du toastage de protéagineux sur leur qualité nutritionnelle.

Résultats

Toastage : -38% d’activité antitrypsique

Décorticage : augmente l’activité antitrypsique (par concentration)
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Impact du toastage de protéagineux sur leur qualité nutritionnelle.

Résultats

Toastage et décorticage : pas d’impact sur le profil en AAs
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Impact du toastage de protéagineux sur leur qualité nutritionnelle.

Conclusions

L’activité antitrypsique peut être diminuée par toastage

Pas d’impact sur le profil en AAs

Le décorticage augmente le taux de protéine mais aussi l’activité 
antitrypsique

La combinaison du décorticage et du toastage peut être une solution pour 
améliorer la valeur nutritionnelle les protéagineux

Intérêt de pouvoir toaster à là la ferme pour valoriser ce qui est auto-produit
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