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Université de M’sila, Faculté des Sciences,
Département de Biochimie et Microbiologie. Année universitaire : 2019/2020
MASTER 2 : Nutrition et Sciences Alimentaires

Corrigé d'Examen en Aliments Fonctionnels et Innovation (AFI)

1. Comment s'est développée la notion de I'alimentation reliée a la santé ? (8 pts.)
Réponse :

- Passant de I’absence d’un choix alimentaire réel (0.5 pts.) (les produits alimentaires n’étaient
disponibles qu’en quantité limitée avec une production saisonnicre (0,5 pts.)), 2 une abondance
alimentaire permanente grace aux progrés des moyens ¢ : transport et de conservation (0,5 pts.).

- Ainsi actuellement, la population mondiale fait face au probléme d'adaptation de son comportement
alimentaire a cette nouvelle situation d’abondance (0,5 pts.).

- Les modes de vie en évolution (0,5 pts.) sont i Iorigine d'actuelles tendances alimentaires (0,5 pts.).
Ces nouveaux modes de consommation alimentaire conduisent I’individu a étre responsable de ses
conduites alimentaires (0,5 pts.) et de la gestion de sa santé (0,5 pts.).

- Une conception moderne de la nutrition regroupe 1’alimentation et ses déterminants psychologiques
(0,5 pts.), tout en impliquant la diététique (0,5 pts.) et la nutrition (0,5 pts.). ;

- Des recherches nutritionnelles, la synthése et I'évaluation de la signification physiologique des
nutriments essentiels a la santé et au bien-étre humains (0,5 pts.), est a l'origine d’une révolution dans
les conceptions thérapeutiques (0,5 pts.) et plus tard dans le comportement alimentaire de I’espéce (0,5
pts.).

- L'énorme développement de la biologic moléculaire, les interactions nutriments-génes et la
manipulation alimentaire de I'expression génétique avai regues une attention croissante (0,5 pts.).

- La compréhension des relations existantes entre la nutrition et la fonction immunitaire (0,5 pts.).

2. Quelle est la position des biomarqueurs dans la conception des aliments fonctionnels ?
(4pts.)

Réponse :

- Le développement d’aliments fonctionnels repose sur des mesures de “biomarqueurs" (0,5 pts.), qui
sont des caractéristiques biologiques mesurables liées a un processus normal ou non (0,5 pts.).

- Les biomarqueurs doivent étre réalisables, identifiés, validés, reproductibles, sensibles et spécifiques
(0,5 pts.) pour leur valeur prédictive sur d'avantages potentiels pour une fonction cible (0,5 pts.) ou
pour la réduction de facteur du risque d'une maladic particuliére (0,5 pts.). Plus tard ces effets seront
régis par des allégations spécifiques (0,5 pts.).

- Plus les mécanismes conduisant a des résultats pol - la santé ce sont élucidés (0,5 pts.) ; plus

I'identification des biomarqueurs et leur appréciation seront raffinées (0,5 pts.).

3. Quels sont les critéres d'introduction des probiotiques a I'échelle industrielle ? (3pts.)

Réponse :
Un probiotique doit remplir plusieurs critéres : il doit posséder de bonnes propriétés technologiques (0,5
pts.) pour pouvoir le produire et I’incorporé dans des produits alimentaires sans perte de viabilité (0,25

pts.) et de fonctionnalité (0,25 pts.), ni de création de saveurs ou de textures déplaisantes (0,5 pts.).
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