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LBLLNEE) | 'enjeu d’'une agriculture plus durable et d'une alimentation plus saine
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s Necessite d'une filiere frangaise d’ingredients d'origine vegetale

INNOVER EN ALIMENTATION
D’ORIGINE VEGETALE
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Développer le marché ,/]']] Augmenter la Valeur Ajoutée [Fé
ili

de prodwtsﬁahmenta}wes _ pour chaque maillon de la filiere 4
contenant des protéines de légumineuses

ALINOVEG : de la graine de pois et de feve a I'assiette de fromage
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INNOVER EN ALIMENTATION
D'ORIGINE VEGETALE

Marché des alternatives végétales aux produits laitiers

Quantités achetées d'alternatives aux produits laitiers par ménage, en indice ‘ i

Cruantités achetdes en alternatives wigdtales par ménage

V4 .
Marché mondial : s .

130 — poissons wigitales

USD 38.1 BN en 2025 r\_125 ultrarfrais vagétal

. Ay MGA vigitalas

Croissance (2025/34):12,1% o
2 10 creme vegetal
7 oy 7 \ . 7 7 . =
M A I S une rea I Ite t res d Iffe re nte se I on I es reg ions E 105 Niveaux dachat par ménage en indice calculé  partir des quantités achetées pour 100 ménages (QAPI0C), rebasés (base 100 en
2017). Pour le camembert, répartition des dépenses par ménage en moyenne de 2019 2023 (QAP100)
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Marché des protéines végétales

Marché mondial : Croissance (2025/34): 7,9%
USD 19 BN en 2024 protéine de pois = levier majeur

Filiere amont : une excellente position de la France o
18" producteur et exportateur de pois et féverole en Europe
1°" producteur mondial de semences




LBhe) De |[a semence a I'assiette, ALINOVEG parie sur

INNOVER EN ALIMENTATION

D'ORIGINE VEGETALE

La création de produits a plus forte Valeur Ajoutée

En s’appuyant sur un développement centré consommateur

En misant sur les qualités organoleptiques

Et sur la naturalité: des procédés de transformation plus doux permis
entre autres par une recherche de propriétés dées la sélection variétale
mais aussi sur des filieres locales plus résilientes au contexte
international
Ceci tout en travaillant directement sur la population agricole,
notamment en lui permettant d’améliorer les revenus de la culture du
pois et de la féverole.




SBeael Structuration du projet

INNOVER EN ALIMENTATION
D’ORIGINE VEGETALE

développement des
variétés de pois et de
feves et des pratiques
agronomiques

28/05/2026

Lot1:
spécification et validation des propriétés fonctionnelles, sensorielles,
nutritionnelles, santé Lot5 :

acceptabilité des
consommateurs
finaux, expérience
utilisateur et
validation
X' Jéconomique de la
Lot 3: : : filiere
. formulation de matrices
développement de : :
o alimentaires avec une
nouveaux procédés de

: approche culinaire et
transformation plus doux :
gastronomique



ALINOVEG

INNOVER EN ALIMENTATION

Caracteriser, comprendre et concevaoir,

= pour piloter la qualité de la graine jusqu’au produit alimentaire

Fournir des connaissances, des
bases de données et des outils
pour booster I'innovation
variétale, notamment en lien avec
la qualité nutritionnelle et
technologique de la graine

Objectiver les

Développer une

- proposer un
méthode et des
outils multi-acteurs

des produits finis
Implémenter, pour le pois,
la sélection génomique et la
sélection phénomique

20
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o > 0
A r,

Développer des
approches de
bioconversion des
ingrédients pour
améliorer les
potentialités
fonctionnelles,
sensorielles, santé, ...

- caractérisation de
microorganismes et d'enzymes
- intégration dans le procédé

et les propriétés des matiéres
premiéres, des ingrédients et

* et multicritéres

structurés qui accompagnent
- caractérisation physico-chimique, compositionnelle, et sensorielle et soutiennent la conception d'ingrédients
- identification des risques microbiens et allergiques
- démonstration du potentiel santé des ingrédients : digestibilité in
vitro, biodisponibilité, allergie, potentiel anabolique musculaire et
ts anti--inflammatoire et anti- oxvdam effet sur la barriére

Développer des produits
végétaux de types créemes
dessert, yaourts et fromages
(tartinables, pates molles,
mozzarella)

- formulation de matrices
végétales associées a des
consortia microbiens adaptés

- étude des représentations,
attitudes et croyances des
consommateurs sur la
ansfurmatlon et formulation des
a base de protéines

Comprendre les liens entre les représentations

y , et pi p des
setla

for ion des produits
a base de protéines végétales

- étude des préférences, - quelles sont les caractéristiques

attentes au godt et choix des idéales des nouveaux
consommateurs sur les
produits a base de protéines
végétales

produits végétaux du rayon frais ?

INRAY
a ri
80 obtentions

ROQUETTE

Offering the best of nature™

Eurial

LAIT D'AGRIAL

BRANCHE
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Caracteriser, comprendre et concevaoir,
car=l DO piloter la qualité de la graine jusqu’au produit alimentaire

Fournir des connaissanc °, des
bases de données et de: outils
pour booster Pinno tion
variétale, notamment en lien. vec
la qualité nutritionnelle et
technologique de la graine

Développer une

- proposer un
méthode et des

Objectiver les outils multi-acteurs

et les propriétés des matieres * et multicritéres

premiéres, des ingrédients et structurés qui accompagnent

des produits finis - caractérisation physico-chimique, compositionnelle, et sensorielle et soutiennent la conception d'ingrédients

- identification des risques microbiens et allergiques

- démonstration du potentiel santé des ingrédients : digestibilité in

vitro, biodisponibilité, allergie, potentiel anabolique musculaire et

ts anti--inflammatoire et anti- oxvdam effet sur la barriére

INRAZ
ag ri
88 obtentions

ROQUETTE

Offering the best of nature™

Eurial

BRANCHE LAIT D'AGRIAL

Implémenter, pour le pois,
\sélection génomique et la
se. tion phénomique

Développer des produits
végétaux de types créemes
dessert, yaourts et fromages
(tartinables, pates molles,
mozzarella)

Développer des
approches de
bioconversion des
ingrédients pour
améliorer les
potentialités
fonctionnelles,
sensorielles, santé, ...

- formulation de matrices
végétales associées a des
consortia microbiens adaptés

- étude des représentations,
attitudes et croyances des
consommateurs sur la
ansfurmatlon et formulation des
a base de protéines

- caractérisation de
microorganismes et d'enzymes
- intégration dans le procédé

Comprendre les liens entre les représentations
y , et pi pti des

setla
for ion des produits

a base de protéines végétales

- étude des préférences, - quelles sont les caractéristiques
attentes au godt et choix des idéales des nouveaux
consommateurs sur les produits végétaux du rayon frais ?
produits a base de protéines

végétales

Lot 1

é
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Caracteriser, comprendre et concevaoir,
pour piloter la qualité de la graine jusqu’au produit alimentaire

ALINOVEG

Fournir des connaissances,
des bases de données et
des outils pour booster
I'innovation variétale,
notamment en lien avec la
qualité nutritionnelle et
technologique de la graine

Implémenter, pour le
pois, la sélection
génomique et la
sélection phénomique

28/05/2026



ALINOVEG

Caracteriser, comprendre et concevaoir,

s="= pour piloter la qualité de la graine jusqu’au produit alimentaire

Objectiver les
caractéristiques
et les propriétés
des matieres
_ premiéres,
3 des ingrédients et
des produits finis

\4

- caractérisation physico-chimique,
compositionnelle, et sensorielle

- identification des risques microbiens et
allergiques

- démonstration du potentiel santé des
ingrédients : digestibilité in vitro,
biodisponibilité, allergie, potentiel
anabolique musculaire et effets anti--
inflammatoire et anti-oxydant, effet sur la
barriére physique de l'intestin, screening in
vitro

- évaluation des risques génotoxiques et
cytotoxiques

28/05/2026




Caracteriser, comprendre et concevaoir,
s="= pour piloter la qualité de la graine jusqu’au produit alimentaire

ALINOVEG

Développer des

produits
végétaux de
types cremes

dessert, yaourts - formulation de
et fromages

Développerdes N

approches de ) matrices
bioconversion (t?rtmables, végétales
des ingrédients patesmoties, associées a des
pour améliorer ezzaEle consortia

les potentialités 3 microbiens
fonctionnelles, \ adaptés
sensorielles,
santé, ...

e/
[
- caractérisation de microorganismes et d'enzymes \ ‘

- intégration dans le procédé w

: Lot 1 :
] ]
] ]
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ALINOVEG

Caracteriser, comprendre et concevaoir,

s="= pour piloter la qualité de la graine jusqu’au produit alimentaire

- étude des

représentations, attitudes
et croyances des
consommateurs sur la
transformation et <
formulation des produits a
base de protéines

végetales - quelles sont les
Comprendre les liens entre les caractéristiques idéales
représentations mentales, des nouveaux
croyances, et perception des produits végétaux
consommateurs et la transformation du rayon frais ?
- étude des / formulation des nouveaux J
préférences, attentes Produits alimentaires a base de

au golit et choix des  protéines végétales |
consommateurs sur les
produits a base de

protéines végétales

28/05/2026



Caracteriser, comprendre et concevaoir,
pour piloter la qualité de la graine jusqu’au produit alimentaire

Développer
une approche

ALINOVEG

- proposer une multicriteres
méthode et des intégrée durabilité-
outils multi- naturalité
acteurs et

multicritéres
structurés qui accompagnent
et soutiennent la conception d'ingrédients

28/05/2026



ALINOVEG

INNOVER EN ALIMENTATION

Caracteriser, comprendre et concevaoir,

= pour piloter la qualité de la graine jusqu’au produit alimentaire

Fournir des connaissances, des
bases de données et des outils
pour booster I'innovation
variétale, notamment en lien avec
la qualité nutritionnelle et
technologique de la graine

Objectiver les

Développer une

- proposer un
méthode et des
outils multi-acteurs

des produits finis
Implémenter, pour le pois,
la sélection génomique et la
sélection phénomique

20
'p’pter,'.
o > 0
A r,

Développer des
approches de
bioconversion des
ingrédients pour
améliorer les
potentialités
fonctionnelles,
sensorielles, santé, ...

- caractérisation de
microorganismes et d'enzymes
- intégration dans le procédé

et les propriétés des matiéres
premiéres, des ingrédients et

* et multicritéres

structurés qui accompagnent
- caractérisation physico-chimique, compositionnelle, et sensorielle et soutiennent la conception d'ingrédients
- identification des risques microbiens et allergiques
- démonstration du potentiel santé des ingrédients : digestibilité in
vitro, biodisponibilité, allergie, potentiel anabolique musculaire et
ts anti--inflammatoire et anti- oxvdam effet sur la barriére

Développer des produits
végétaux de types créemes
dessert, yaourts et fromages
(tartinables, pates molles,
mozzarella)

- formulation de matrices
végétales associées a des
consortia microbiens adaptés

- étude des représentations,
attitudes et croyances des
consommateurs sur la
ansfurmatlon et formulation des
a base de protéines

Comprendre les liens entre les représentations

y , et pi p des
setla

for ion des produits
a base de protéines végétales

- étude des préférences, - quelles sont les caractéristiques

attentes au godt et choix des idéales des nouveaux
consommateurs sur les
produits a base de protéines
végétales

produits végétaux du rayon frais ?

INRAY
a ri
80 obtentions

ROQUETTE

Offering the best of nature™

Eurial

LAIT D'AGRIAL

BRANCHE
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Créer et promouvoir les variétés de légumineuses de demain : pois et féveroles,
Développer les pratiques agronomiques associees.

ALINOVEG

 Développer des outils d’aide a la sélection pour les criteres
technologiques importants pour la transformation et pour les
consommateurs

a gglt-tientions
INRAZ
&

ROQUETTE

Offering the best of nature™

 Créer du matériel végetal innovant amélioré pour la valeur
technologique mais aussi agronomique et environnementale

* Diffuser les bonnes pratiques de culture des légumineuses

~ Lesvariétés créées donneront une haute valeur aux ingrédients de pois et de féverole
pour les consommateurs et les agriculteurs, dans le cadre d’une production durable.



Développer un procéede d’extraction de proteines plus durable,
associant ultrafiltration et fermentation

ALINOVEG

» Précipitation Isoélectrique = Référence

Plus respectueux de I’environnement
Objectif: /
/v Ingrédient au meilleur profil sensoriel

» Développer un procédé d’extraction

@

ROQUETTE

Offering the best of nature™

INRAZ

"BIDTECHNOLOGIES
CELL

- Ingrédient au meilleur profil nutritionnel

Ingrédient aux attributs fonctionnels innovants

« Seront déployées pour cela:
» Les technologies de filtration membranaire
» La fermentation a différents niveaux du procédé

28/05/2026 16



LRNOS) De nouvelles matrices alimentaires

INNOVER EN ALIMENTATION
D’ORIGINE VEGETALE

* Formuler de nouveaux produits finis
a base de légumineuses, attractifs pour le consommateur

o Fromages tartinables
o Desserts fermentés et cremes dessert

Eurial
—

BRANCHE LAIT D'AGRIAL

__unwel‘S}Té
—— Lum1Iere
—LYon 2

INRAZ

* Mettre en ceuvre le maximum de protéines végetales,
obtenirun golt, une texture, une expérience consommateur positive !

* Identifier, comprendre, maitriser les risques microbiologiques et
organolepthues spécifiques a Uutilisation de proteines de legumineuses
dans ces applications

28/05/2026 17



Comprendre les dynamiques des acteurs de la filiere des protéines
et végétales en France

ALINOVEG

_unwerS}Té
——LUmiére
—LYon 2

INRAZ

Pour libérer I'innovation alimentaire!

-

R
) !\i

* Etudier les savoirs, « Etude de la végétalisation des
pratiques et pratiques alimentaires et de
attentes des ’ linfluence des discours agri
producteurs de la = 2\ médiatiques et des parties a obtentions
filiere des prenantes associatifs.
protéines
végétales en
France

E . Q
—
« Evaluation des-croyances des = St pacEAn
consommateurs et mesure de L
I'acceptabilité de nouveaux produits
alimentaires a base de protéines
végetales.

28/05/2026 18



LN} | & consortium

INNOVER EN ALIMENTATION
D’ORIGINE VEGETALE

Des leaders pour chacun des
domaines couverts par le projet

Une large coopération public-
privé

Des PME et de grands groupes

Un développement qui couvre
des TRL3-4a7-8

28/05/2026

6 partenaires aux profils complémentaires et variés, mobilisés

o Eurig et
ROQUETTE . . =uon ze )
a ri
aa obtentions N A |NRA@
CELL

INRAZ INRAZ

:!ias‘saﬁrfiﬂf Dattain

Un projet de 11 M€ sur 5 ans

agri
aa obtentions

Leader frangais des
obtenteurs pour le pois et la
féverole d’hiver

@

ROQUETTE

Leader mondial
pour la protéine de pois

"BIOTECHNOLGG\ES
CELL

Leader de I'écologie microbienne
pour la fermentation industrielle
et la bio-fertilisation

EunaQ

IT D'AGRIAL RIAI

2e cooperatlve laitiere frangaise
Leader frangais fromage et ultra
frais de chévre, mozzarella,
marques distributeurs

INRAZ

Agriculture et Alimentation

—— Lumiere
—Lyon 2
Sciences de la Consommation
& Marketing

Y




ALINOVEG

INNOVER EN ALIMENTATION
D'ORIGINE VEGETALE

En 2026, ou en sommes-nous ?

Une communauté de 70 scientifiques tres active, des
journées techniques organisées chez un partenaire
différent tous les 6 mois

Un comité de pilotage efficace de 18 membres, se
réunissant tous les 3 mois

10 unités INRAE impliquées: BIA, SAYFOOD,
AGROECOLOGIE, BIOECOAGRO, UNH, STLO, CARMEN,
SQPOV, CSGA, TOXALIM

9 théses en cours (INRAE et Université Lyon Il)
Des livrables scientifiques et techniques a la cible

33 communications scientifiques (articles,
communications orales et posters)



Merci pour votre attention

ALINOVEG

Développer une filiere francaise de sources végétales protéiques a base de légumineuses,
et de nouveaux produits plus sains et plus durables pour la consommation humaine et la préparation culinaire.

a a obtentlons O I N RA@

ROQUETTE ° U nive rSITe
Offering the best of nature™ Eu r , a Q ——Lumiere
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