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SOMMAIRE 

 

La nutrition a un impact énorme sur notre santé, et on en prend de plus en plus conscience 

aujourd’hui. C’est pourquoi il est essentiel de savoir ce qu’on met dans notre assiette et de faire 

attention à ce qu’on mange. Cette question est particulièrement importante dans les communautés 

universitaires, où une bonne alimentation est la clé pour rester en forme mentalement et 

physiquement. Dans ce contexte, cette recherche a pour but d’analyser la composition 

nutritionnelle des plats proposés dans un restaurant universitaire et de vérifier s’ils respectent les 

recommandations actuelles, comme celles de Santé Canada. L’étude vise à évaluer la qualité des 

plats, de comparer les options végétariennes et régulières, et de sensibiliser les étudiants à une 

alimentation plus saine. Pour ça, une application mobile pour consulter facilement les valeurs 

nutritionnelles et les allergènes a été mis au point. Pour ce faire, des méthodes expérimentales ont 

été utilisées pour analyser les macronutriments (lipides, protéines, glucides), ainsi que l’humidité, 

les calories, le sel, les cendres et les allergènes. Ces analyses ont été complétées par des approches 

théoriques basées sur des données officielles provenant de sources comme Santé Canada, Cequal 

ou la FDA (Food and Drug Administration). 

Les résultats montrent que les plats végétariens répondent mieux aux critères d’une assiette 

équilibrée définie par le Guide alimentaire canadien qui recommande une assiette composée à 50 

% de légumes et fruits, 25 % d’aliments protéinés, et 25 % de grains entiers. Les comparaisons 

entre les plats réguliers et végétariens révèlent des différences significatives : Par exemple, les 

glucides sont plus élevés dans les plats végétariens (21,69 ± 7,03 %) par rapport aux plats réguliers 

(14,76 ± 2,13 %, p ≤ 0,05). On a aussi détecté plusieurs allergènes comme le gluten, le lait, ou 

encore le soja dans certains plats avec une présences plus marquée dans les plats végétariens. 

Enfin, on a relevé des écarts importants entre nos analyses théoriques et expérimentales pour 

certains paramètres (calories, humidité, glucides), probablement en raison des techniques de 

cuisson et d’épluchage.  

Ces observations soulignent l’importance d’une planification nutritionnelle rigoureuse dans les 

services alimentaires universitaires et la nécessité de sensibiliser la communauté à l’impact à long 

terme de la qualité des repas universitaires.  
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INTRODUCTION 

 

 

L’évaluation de la qualité des plats proposés par le service alimentaire de l’Université de Moncton, 

campus de Moncton est un enjeu crucial pour la communauté universitaire. Cependant, à ce jour, 

aucun moyen formel d’évaluation de la qualité nutritionnelle des plats et encore moins de la 

détection des allergènes n’existe. Cette étude vise à évaluer la qualité des plats, à détecter la 

présence d’allergènes et à proposer des pistes pour améliorer cette offre alimentaire sur le campus. 

Aussi, l’objectif de cette étude est d’aider la communauté universitaire à maîtriser leurs choix 

alimentaires en leur permettant de mieux comprendre ce qu’ils consomment. En comprenant mieux 

la qualité des plats servis, nous pourrons proposer des recommandations pour améliorer la santé et 

le mieux-être des étudiants, du personnel et des visiteurs de l’Université. Cette thèse s’articule sur 

plusieurs parties, chacune visant à explorer un aspect clé de l’évaluation nutritionnelle des plats 

proposés par le service alimentaire de l’Université de Moncton, Campus de Moncton. La première 

partie soit revue de la littérature, offre une analyse épidémiologique des problématiques 

alimentaires dans un contexte universitaire, en se concentrant sur des enjeux tels que l’insécurité 

alimentaire, l’obésité et les allergènes alimentaires tels que le gluten, le lait, les œufs, le soja, la 

moutarde etc. Cette partie permet de contextualiser l’importance d’une offre alimentaire adaptée 

aux besoins des étudiants. De l’intérêt est ensuite porté sur la qualité nutritionnelle des repas 

universitaires, les méthodologies d’analyse disponibles, ainsi que les stratégies innovantes, telles 

que l’utilisation d’applications mobiles, pour améliorer la gestion alimentaire et répondre aux 

attentes des consommateurs.  

Dans la deuxième partie, les objectifs de recherche sont présentés, accompagnés d’hypothèses 

spécifiques concernant la qualité nutritionnelle des plats, l’impact des méthodes de préparation et 

la présence éventuelle d’allergènes. La méthodologie suivie pour l’analyse des plats, incluant les 

aspects chimiques et statistiques, est détaillée dans la quatrième partie. 
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Enfin, les résultats et discussions permettent de proposer des recommandations concrètes pour 

optimiser la qualité des repas offerts par le service alimentaire. Ces recommandations visent à 

mieux répondre aux besoins nutritionnels de la communauté universitaire. 
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CHAPITRE I 

 

REVUE DE LA LITTÉRATURE 
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1.1 Contexte épidémiologique 

1.1.1 Insécurité alimentaire 

L’insécurité alimentaire demeure une problématique complexe touchant des millions d’individus 

à travers le globe. D’après les données de l’Organisation des Nations Unies pour l’alimentation et 

l’agriculture (FAO), près de 690 millions de personnes souffraient de la faim en 2019, ce qui 

représente une augmentation de 60 millions depuis 2014 (FAO, 2020). Ce problème est aggravé 

par divers facteurs, notamment les conflits, les crises économiques et les événements climatiques 

extrêmes, qui désorganisent les systèmes alimentaires essentiels. Parmi ces systèmes perturbés 

figurent la production agricole locale, qui souffre des sécheresses et des conflits ; les chaînes 

d’approvisionnement, fragilisées par des restrictions logistiques et commerciales ; et les marchés 

locaux, où les fluctuations des prix rendent l’accès à la nourriture difficile pour les populations 

vulnérables. Ces derniers incluent notamment les personnes qui, en raison de facteurs sociaux, 

économiques ou psychologiques, ont un accès limité à une alimentation saine, sûre et adaptée à 

leurs besoins. 

Dans le cadre de cette étude, les étudiants universitaires, et plus particulièrement les étudiants 

internationaux, sont identifiés comme une population particulièrement vulnérable. Ils font souvent 

face à des contraintes financières importantes, à un manque de temps pour cuisiner ou faire des 

choix alimentaires réfléchis, et à des périodes de stress intense, notamment en période d'examens. 

Cette combinaison de facteurs – stress, budget limité et éloignement du foyer familial ou culturel 

peut restreindre leur capacité à faire des choix alimentaires équilibrés, les exposant ainsi à un risque 

accru de déséquilibres nutritionnels ou de comportements alimentaires désordonnés. 

Au Canada, l’insécurité alimentaire représente également un défi majeur. En 2021, environ 5,8 

millions de Canadiens, soit près de 15% de la population, vivaient dans des ménages confrontés à 

l’insécurité alimentaire (Statistique Canada, 2023).  Cette situation se manifeste par un accès limité 

ou incertain à des aliments suffisants et nutritifs à cause de contraintes économiques. 

Le Nouveau-Brunswick (NB) est l’une des provinces canadiennes les plus touchées par l’insécurité 

alimentaire. En effet, elle présente des taux supérieurs à la moyenne nationale, affectant environ 

16% des ménages (Société médicale du Nouveau-Brunswick, 2019). 
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Des études démontrent que les étudiants des établissements postsecondaires font face à des taux 

élevés d’insécurité alimentaire, en grande partie en raison des coûts élevés liés aux frais de 

scolarité, au logement et aux dépenses de subsistance. Au Canada, près de 40% des étudiants 

universitaires déclarent être confrontés à une forme d’insécurité alimentaire (Hanbazaza et al., 

2021). Cette situation peut avoir des conséquences graves sur leur santé physique et mentale, ainsi 

que sur leurs résultats et performances académiques. En effet, pour faire face à cette précarité 

alimentaire, ces étudiants se tournent souvent vers des produits alimentaires industriels riches en 

sel, en sucres et en graisses, des aliments généralement moins nutritifs et susceptibles d'aggraver 

les problèmes de santé (Moubarac et al., 2017). 

Hagedorn et Olfert observent en 2018 que l’insécurité alimentaire entraîne plusieurs 

conséquences chez les étudiants universitaires. Ceux qui en souffrent sont d’avantage enclin à 

présenter des problèmes de santé mentale, tels que l’anxiété et la dépression, ainsi que des 

problèmes de santé physique, comme la malnutrition et les maladies chroniques (obésité, diabète, 

etc). De plus, l’insécurité alimentaire peut altérer la concentration et la motivation, ce qui peut 

compromettre la réussite académique et les perspectives des étudiants. 

1.1.2 Obésité et maladies chroniques 

À l’échelle mondiale, l’obésité est désormais une pandémie qui touche près d’un tiers de la 

population. Au Canada, la proportion d’adultes obèses a augmenté de 22,2% en 2005 à 27,2% en 

2018 selon Lytvyak et al. (2022). Le NB présente l’un des taux d’obésité les plus élevés au pays. 

Une autre étude menée par Dako et al. (2017) a également révélé que la prévalence de l'obésité 

chez les enfants de 0 à 3,5 ans à Miramichi était de 6,5% avec une prévalence plus élevée chez les 

garçons (8%) comparé aux filles (5%). L'étude a également noté que les enfants dont les parents 

étaient eux-mêmes en surpoids avaient plus de chances d'être en surpoids. Ces études indiquent 

clairement que l'obésité est un problème de santé publique important au NB, spécifiquement chez 

les enfants et adolescents.  

1.1.3 Statistiques sur les allergies alimentaires au Canada et au Nouveau-Brunswick 

Les allergies alimentaires représentent un autre enjeu en matière de sécurité alimentaire. Durant 

ces dernières décennies, Hammad et al. (2020) affirment que les taux d’allergies alimentaires ont 

augmenté, affectant particulièrement les enfants et les jeunes adultes. 
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Les allergies alimentaires représentent un défi de taille de santé publique au Canada. Selon les 

données disponibles, près de 7% des Canadiens, soit 2,5 millions de personnes, déclarent souffrir 

d’au moins une allergie alimentaire selon une étude de Soller et al. (2012). Chez les enfants 

canadiens, environ 6% des moins de 18 ans sont affectés par des allergies alimentaires, avec une 

incidence particulièrement en hausse chez les enfants de moins de 3 ans (Sampson et al., 2006). 

Soller et al. (2015) ont analysé la prévalence des allergies alimentaires au Canada chez les 

populations vulnérables et ont observé que les allergies alimentaires sont moins répandues parmi 

les Canadiens de faible éducation ou de faibles revenus, ainsi que chez les nouveaux immigrants, 

en comparaison avec la population générale. 

Au Canada, les allergènes alimentaires les plus courants sont le lait, les œufs, le poisson, les 

crustacés, les noix, les arachides, le blé et le soja (Agence canadienne d'inspection des aliments 

2023). Ces huit catégories d’allergènes représentent environ 90% de toutes les allergies 

alimentaires (Santé Canada 2023).  

Il est primordial pour les personnes souffrant d’allergies alimentaires de vérifier soigneusement 

les étiquettes des produits alimentaires qu’elles consomment. La législation canadienne exige que 

tous les produits préemballés indiquent clairement la présence d’allergènes prioritaires. Cette 

mesure vise à protéger les consommateurs contre les réactions allergiques potentielles (Rejeb et 

al., 2004). Toutefois, les exigences d’étiquetage des allergènes sont moins strictes pour les 

restaurants et les cantines universitaires. Ces établissements doivent informer leurs clients des 

allergènes présents dans leurs plats, mais cette obligation n’est pas toujours uniformément 

respectée.  Une étude menée par Marchisotto et al. (2017) révèlent que plusieurs restaurants ne 

fournissent pas assez d’informations sur les allergènes, ce qui peut augmenter les risques pour les 

consommateurs allergiques. 

1.1.4    Les apports nutritionnels recommandés selon santé Canada 

Aussi, les Apports Nutritionnels Recommandés (ANR), établis par Santé Canada (2010), servent 

de référence pour évaluer les besoins nutritionnels de la population canadienne. Ces valeurs 

fournissent des recommandations pour l’apport en macronutriments (protéines, glucides et 

lipides), calories, ainsi que pour des éléments spécifiques comme le sodium. Par exemple, l’ANR 

pour les protéines est fixé à 0,8 g par kg de poids corporel par jour, soit environ 56 g par jour pour 

https://consensus.app/papers/prevalence-predictors-food-allergy-canada-focus-soller/8ad869db67365c5e8a22cc68865e25b8/?utm_source=chatgpt
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une personne de 70 kg. Pour les glucides, l’ANR minimum est de 130 g/jour, tandis que les lipides 

devraient représenter 20 % à 35 % de l’apport énergétique total. En parallèle, l’Apport Maximal 

Tolérable (AMT) pour le sodium est de 2 300 mg/jour, afin de limiter les risques pour la santé liés 

à une consommation excessive. Ces recommandations constituent un cadre essentiel pour évaluer 

la qualité nutritionnelle des repas proposés, notamment dans les environnements institutionnels. 

1.2 Revue des écrits scientifiques  

1.2.1 La qualité des repas dans les cantines universitaires 

La qualité des repas proposés par les restaurants universitaires est un enjeu majeur qui influence 

la santé, la satisfaction et le bien-être de la communauté universitaire. Plusieurs études ont exploré 

différents aspects de cette qualité, tels que la nutrition, la sécurité alimentaire et les préférences 

des consommateurs. Dans certaines cantines universitaires, les repas ne respectent pas les normes 

nutritionnelles recommandées. Par exemple, Ardini et al. (2019), ont mené une étude à Jakarta qui 

a révélé un déséquilibre dans la composition des macronutriments, avec une surabondance 

d’aliments frits et une faible présence de légumes. Aussi, d’importantes lacunes en matière de 

connaissances sur la sécurité alimentaire ont été révélées chez les travailleurs des cantines de 

l’Université de Duhok en Irak (Nuhad Hassan Yaseen et al., 2015). La conformité aux normes de 

sécurité alimentaire était jugée insuffisante. Ailleurs, à Varsovie, Czarniecka-Skubina et al. (2019) 

ont constaté un décalage entre les perceptions des étudiants et la qualité réelle des services 

alimentaires dans les cantines. Cela souligne l’importance de renforcer l’éducation sur la qualité 

et la sécurité des aliments. En France, cependant, Guagliardo et al. (2011), ont montré que les 

usagers réguliers des cantines ont adopté des habitudes alimentaires plus saines, notamment en 

augmentant la consommation de fruits et légumes. 

On peut donc en déduire que, bien que les cantines universitaires jouent un rôle crucial dans la 

nutrition et la santé de la communauté universitaire, des améliorations sont nécessaires dans 

plusieurs domaines, notamment la qualité nutritionnelle des repas, la sécurité alimentaire et la 

satisfaction des consommateurs. Des recherches ont montré que les aliments proposés dans ces 

cantines ne répondent pas toujours aux besoins nutritionnels recommandés pour les étudiants, ce 

qui souligne l'importance d'évaluations régulières et d'interventions ciblées (Suyu, 2016). De plus, 
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l’affichage d’informations nutritionnelles, bien qu’utile, ne suffit pas à influencer 

significativement les choix alimentaires des usagers, soulignant la nécessité de proposer des repas 

plus sains et mieux adaptés (Hoefkens et al., 2011). En somme, des efforts concertés sont 

nécessaires pour garantir que ces structures offrent des repas de qualité répondant aux attentes 

nutritionnelles et aux standards de sécurité alimentaire. 

1.2.2   Évaluation des plats selon les proportions recommandées par le Guide Alimentaire 

Canadien 

Le Guide alimentaire canadien 2019 met l’accent sur l’importance d’une alimentation équilibrée 

et variée pour favoriser la santé. Il propose un modèle visuel clair : une assiette divisée en trois 

sections pour guider la composition des repas. Selon ces recommandations, la moitié de l’assiette 

devrait être composée de légumes et fruits, qui apportent des fibres, vitamines et minéraux 

essentiels. Un quart de l’assiette est réservé aux aliments protéinés, incluant des sources variées 

comme les légumineuses, le tofu, le poisson, les œufs ou la viande maigre, afin de soutenir les 

besoins musculaires et métaboliques. Le dernier quart de l’assiette doit être consacré aux aliments 

à grains entiers, tels que le riz brun, le quinoa ou le pain complet, pour fournir des glucides 

complexes et des fibres. Cette approche vise à offrir un équilibre nutritionnel optimal tout en 

limitant les aliments transformés et riches en sodium, sucres ou gras saturés. Dans ce contexte, 

plusieurs études ont exploré l’évaluation des repas en fonction de ces proportions pour analyser 

leur alignement avec les recommandations du Guide alimentaire canadien. Ces recherches 

fournissent un cadre méthodologique pertinent pour comparer les proportions d’aliments 

protéinés, de légumes et fruits, et de grains entiers dans des plats, permettant d’évaluer leur 

équilibre nutritionnel. 

Une étude de Prowse et al. (2022) a exploré l’apport alimentaire des Canadiens en utilisant une 

méthode basée sur des proportions similaires à celles du Guide alimentaire 2019. En classant les 

aliments par catégories (légumes et fruits, protéines, grains entiers, aliments non recommandés), 

cette étude a identifié que les Canadiens consomment souvent moins de légumes et de grains 

entiers que recommandé. De même, Brassard et al. (2022) ont développé l’Index de l’alimentation 

saine (HEFI-2019) pour quantifier l’adhésion aux recommandations du Guide alimentaire 

canadien. Ce score repose sur dix composantes, dont les proportions de légumes, grains entiers et 
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protéines, permettant d’évaluer la qualité globale des choix alimentaires. Ces études illustrent des 

approches variées mais complémentaires pour analyser l’adéquation des plats ou des régimes 

alimentaires aux recommandations nutritionnelles.  

1.2.3 Évaluation de la qualité nutritionnelle des plats grâce à l’étiquetage nutritionnel sur 

les menus 

L’utilisation d’étiquettes nutritionnelles sur les menus est une pratique répandue pour informer les 

consommateurs afin de les aider à faire des choix alimentaires plus adaptés. De multiples études 

ont examiné l’efficacité de différents formats d’étiquetage nutritionnel sur la qualité des repas. 

En Italie, Castellari et al. (2018) ont analysé l’impact de deux formats d’étiquetage nutritionnel 

dans une cafétéria universitaire. D’après les résultats de leurs études, l’étiquetage seul n’a pas eu 

d’effet significatif sur la composition des plateaux-repas, soulignant ainsi l’importance d’une 

approche multifacette pour encourager des choix alimentaires plus sains. Ailleurs, à King County, 

Washington, les travaux de Bruemmer et al. (2012) ont montré une réduction modeste de l’énergie, 

des graisses saturées et du sodium dans les entrées des restaurants 18 mois après la mise en place 

de l’étiquetage nutritionnel. Dans le même ordre d’idées, Streletskaya et al. (2016) ont également 

évalué trois formats d’étiquetage et leur influence sur la qualité nutritionnelle des repas pris à 

l’extérieur. Les résultats ont révélé que l’affichage des calories a provoqué une diminution 

significative de l’apport calorique, mais a aussi diminué la teneur en fibres des repas. 

Quatre années plus tard, Petimar et al. (2020), ont examiné l’impact de l’étiquetage calorique dans 

les restaurants McDonald’s sur le contenu nutritionnel des repas achetés. Les résultats ont indiqué 

une légère diminution des calories provenant du sucre chez les adultes, Cependant, aucune 

amélioration notable n’a été observé chez les adolescents ou les enfants. De plus, Tandon et al. 

(2010) ont montré que les parents utilisant des menus avec des informations nutritionnelles 

choisissaient des repas significativement moins caloriques pour leurs enfants. On pourrait en 

conclure qu’une approche combinée, incluant l’éducation nutritionnelle et d’autres stratégies 

comportementales, pourrait maximiser les avantages de l’étiquetage nutritionnel. L'évaluation de 

la qualité nutritionnelle des plats à l'aide de l'étiquetage nutritionnel sur les menus est de plus en 

plus importante au Canada. Plusieurs études ont été faites pour voir comment ces étiquetages 
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influencent les choix alimentaires et la qualité nutritionnelle des repas. C’est le cas dans des études 

effectuées par (Santé Canada 2020). Ces auteurs ont analysé les niveaux de calories, de graisses 

saturées, de sodium et de sucre dans les menus de chaînes de restaurants canadiens. Ils ont révélé 

des niveaux élevés de ces nutriments préoccupants, soulignant ainsi la nécessité de la mise en 

œuvre de politiques gouvernementales pour promouvoir la reformulation et accroître la 

transparence. Hammond et al. (2013) ont mené une étude randomisée qui a évalué l’impact de 

l'étiquetage nutritionnel sur les menus sur la prise de conscience, l'utilisation et la consommation 

alimentaire chez les adultes canadiens. Bien que l'étiquetage ait augmenté la sensibilisation et 

l'utilisation des informations nutritionnelles, il y a eu peu d'impact sur la réduction des calories 

consommées. Goodman et al. (2018) ont mené une étude quasi-expérimentale comparant 

l'utilisation des informations nutritionnelles en Ontario (où l'étiquetage calorique est obligatoire) 

avec d'autres provinces. Les résultats ont révélé une augmentation notable de la sensibilisation et 

de l'influence des informations nutritionnelles sur les choix alimentaires en Ontario. Yang et al. 

(2023) ont montré dans une autre étude que les articles des menus des restaurants réglementés en 

Ontario avaient des niveaux d'énergie et de nutriments préoccupants plus faibles que ceux des 

restaurants non réglementés, suggérant ainsi des effets positifs potentiels de l'étiquetage des menus 

sur la réduction de la teneur en calories et en nutriments préoccupants. 

1.2.4 Connaissance et compréhension du pourcentage de la valeur quotidienne 

La valeur quotidienne (VQ) représente un pourcentage figurant sur les étiquettes nutritionnelles 

pour indiquer la contribution d'un aliment à l'apport quotidien recommandé d'un nutriment 

spécifique. En indiquant clairement si une portion d'un aliment est faible (5% ou moins) ou élevée 

(15% ou plus) en un nutriment particulier. Par exemple, une faible VQ en gras saturés et une haute 

VQ en fibres peuvent guider le consommateur vers des choix plus sains (Santé Canada). Elle a été 

établie selon des recommandations nutritionnelles visant à favoriser une alimentation équilibrée 

(Santé Canada, 2022). Santé Canada a instauré la VQ en 2003 dans le cadre de ses réglementations 

sur l'étiquetage nutritionnel. L’objectif était de fournir aux Canadiens un outil simple d'évaluer la 

teneur en nutriments des aliments qu'ils consomment, en les aidant à choisir des aliments qui 

répondent à leurs besoins nutritionnels tout en évitant ceux qui pourraient contribuer à des excès 

(Santé Canada, 2004).  
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Levy et al. (2000) ont étudié la compréhension des consommateurs adultes des pourcentages de la 

VQ sur les étiquettes alimentaires, montrant que de nombreux consommateurs ne comprennent 

pas vraiment ce que représente la VQ. Cormier et al. (2019) ont également analysé la manière dont 

les jeunes adultes canadiens interprètent et utilisent l'information sur la VQ figurant sur les 

étiquettes nutritionnelles pour évaluer la qualité des plats. Les résultats ont révélé une faible 

compréhension générale de la VQ, soulignant le besoin de campagnes éducatives plus efficaces. 

1.2.5 L’Utilisation des applications mobiles pour évaluer la qualité nutritionnelle des plats 

L’utilisation des applications mobiles pour suivre la qualité nutritionnelle des plats dans les 

restaurants et les cantines universitaires offre plusieurs avantages. Ces outils numériques 

permettent une évaluation précise de l’apport nutritionnel, permettant des choix alimentaires plus 

sains. De nombreuses études ont été menées dans ce sens. Par exemple, une étude (Tikkanen & 

Jaakkola, 2010) a analysé l’utilisation de logiciels dans les cuisines professionnelles pour évaluer 

la qualité nutritionnelle des menus. Les résultats dans cette étude montrent que prendre en compte 

la qualité nutritionnelle dans la gestion des services et utiliser des modèles de plats peuvent 

améliorer la qualité des menus. 

Une autre étude menée à la même période a mis au point une interface utilisateur mobile pour 

l’évaluation diététique basée sur des images, permettant aux utilisateurs de capturer des images de 

leurs repas et d’estimer le contenu calorique via un logiciel de reconnaissance d’images (Kim et 

al., 2010). Une étude récente s’est intéressée aux prototypes d’applications mobiles pour suivre 

son alimentation. Les résultats montrent que l’application avec des onglets personnalises était plus 

efficace et mieux acceptée par les utilisateurs (Liu et al., 2019). L'utilisateur pourrait personnaliser 

les onglets selon ses priorités personnelles pour suivre spécifiquement ses apports en calories, 

protéines, glucides, ou d'autres nutriments, Ce qui rend l'application plus flexible et adaptée à 

chaque utilisateur. 

L'étude menée par Paramastri et al. (2020) montre que les applications mobiles peuvent en effet, 

améliorer les comportements alimentaires et physiques des utilisateurs. Les applications aidant à 

suivre et évaluer l'apport alimentaire et l'activité physique, permettraient une meilleure gestion de 

la nutrition et du mode de vie. Plusieurs études analysées dans cette revue montrent des 



12 

 

 
 

 

 

améliorations importantes sur des indicateurs liés à la nutrition et à la santé à l’aide de l'utilisation 

d'applications de santé mobiles. Ceci-dit, cela nécessiterait des investissements en temps et en 

ressources pour être efficaces. 

Au Québec, différentes applications mobiles et outils numériques sont utilisés pour évaluer et 

améliorer la qualité nutritionnelle des repas. Ces technologies fournissent des informations 

précises et accessibles sur la composition nutritionnelle des aliments, aidant ainsi les 

consommateurs et les professionnels de la santé à faire des choix alimentaires plus adaptes. 

L’application MyFitnessPal est un exemple des applications de suivi nutritionnel les plus 

populaires au Quebec pour surveiller l'apport alimentaire, avec une large base de données 

d'aliments et des options de suivi des exercices physiques (Lieffers et al., 2017). Autre exemple, 

l’application FatSecret qui propose des options similaires à MyFitnessPal avec possibilité 

d’intégrer des professionnels de la santé pour un soutien nutritionnel supplémentaire (Franco et 

al., 2016). 

1.2.6 Avantages et défis des applications nutritionnelles 

Parmi les avantages de applications mobiles et les outils numériques on pourrait 

citer l’accessibilité et commodité. En effet, les utilisateurs peuvent facilement enregistrer leurs 

consommations alimentaires et obtenir des informations nutritionnelles détaillées. Aussi, certaines 

applications comme R24W utilisent des bases de données alimentaires fiables pour fournir des 

estimations précises des apports nutritionnels. Elles permettent également de répondre aux besoins 

spécifiques des différentes populations, y compris les groupes vulnérables ou ayant des besoins 

nutritionnels particuliers. Cependant, des défis subsistent, notamment la fiabilité et la précision 

des données qui dépendent de la fidélité avec laquelle les utilisateurs enregistrent leurs 

consommations alimentaires. De plus, les repas composés de plusieurs ingrédients ou les plats 

préparés peuvent être difficiles à évaluer précisément sans une base de données étendue et 

détaillée. 

https://consensus.app/papers/experiences-perceptions-adults-accessing-publicly-lieffers/61f13f31135753bdbe8a9e90a86b9a1a/?utm_source=chatgpt
https://consensus.app/papers/popular-nutritionrelated-mobile-apps-feature-assessment-franco/eb22a8eb13ff5090a74b4683b324428b/?utm_source=chatgpt
https://consensus.app/papers/popular-nutritionrelated-mobile-apps-feature-assessment-franco/eb22a8eb13ff5090a74b4683b324428b/?utm_source=chatgpt
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1.2.7 L’intégration des applications mobiles dans les cantines universitaires 

L’intégration des applications mobiles dans les cantines universitaires pour suivre la qualité 

nutritionnelle et optimiser l’efficacité des services est en plein expansion. Plusieurs études ont 

examiné et mis en place des systèmes de gestion de cantine reposant sur des applications mobiles. 

C’est le cas, par exemple d’une application principalement utilisé en Inde, mais aussi dans d’autres 

pays, qui a été développée pour les cantines universitaires permettant aux utilisateurs de 

commander de la nourriture en ligne, de voir et de sélectionner les éléments de menu disponibles, 

et de payer en ligne. L’application inclut également un système de feedback pour évaluer la qualité 

des repas (Kale et al., 2020). En Chine, un système de gestion des cantines universitaires a été 

aussi développé à l'aide d'une application Wechat, ce qui a permis de gérer plus efficace des 

commandes et des ressources (Peng, 2021). Une application destinée aux étudiants vivant en 

résidence universitaire a été développée par Gaidhani et al. (2023) afin de permettre aux étudiants 

de consulter le menu du foyer, de faire des suggestions, et d’évaluer la qualité des repas. Ce 

système inclut également un mécanisme de retour d'information pour surveiller la qualité des repas 

et le service de la cantine, ce qui permet ainsi aux administrateurs de répondre aux commentaires 

des utilisateurs et d'améliorer continuellement la prestation. De plus, l'application aide les étudiants 

souffrant d'allergies alimentaires à identifier les ingrédients et allergènes présents dans les repas, 

facilitant ainsi la prise de décisions éclairées sur leur alimentation. 

1.2.8 Comparaison des valeurs nutritionnelles expérimentales et théoriques 

Les analyses en laboratoire permettent d'obtenir des mesures précises et spécifiques des nutriments 

contenus dans les aliments. Schlegel-Zawadzka et al. (1989), ont révélé que les valeurs 

expérimentales sont généralement plus précises que les valeurs théoriques, car elles prennent en 

compte les variations réelles des ingrédients et des méthodes de préparation utilisées. En 

comparaison, les valeurs nutritionnelles théoriques sont souvent basées sur des tables de 

composition des aliments, qui ne reflètent pas toujours les variations réelles dans les ingrédients 

ou les techniques de cuisson. La recherche menée par Schlegel-Zawadzka et al. (1989) a démontré 

que les déviations entre les valeurs théoriques et expérimentales peuvent être importantes, avec 

des écarts notables pour des nutriments clés comme les glucides et les lipides. 

https://consensus.app/papers/university-canteen-supervision-management-system-based-peng/916a98aaa8705b51ac64dd6eb77e806d/?utm_source=chatgpt
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1.2.9 Importance des analyses expérimentales pour des résultats fiables 

En premier, les analyses expérimentales permettent des analyses détaillées de la teneur en 

protéines, en lipides, en glucides, en humidité, en cendres, et en sel dans les aliments. Par exemple, 

le système Kjeldahl est utilisé pour déterminer la quantité des protéines contenu dans un aliment, 

tandis que le système Soxtec™ est utilisé pour la détermination des graisses totales, offrant ainsi 

une précision que les valeurs théoriques ne peuvent pas atteindre (AOAC, 2005). De plus, il est 

important de noter que les méthodes de préparation des aliments peuvent modifier 

considérablement la composition nutritionnelle, et ces variations sont mieux capturées par les 

analyses expérimentales. Les études ont montré que les techniques de cuisson peuvent modifier 

les niveaux de nutriments tels que les vitamines et les minéraux, ce qui n'est souvent pas pris en 

considération dans les valeurs théoriques (Hunt, 2003). 

1.2.10  Valeur nutritionnelle des plats végétariens et des plats réguliers 

Les régimes alimentaires végétariens et ceux contenant de la viande diffèrent de façon significative 

en termes de valeur nutritionnelle. Comparer ces deux types de repas permet de mieux comprendre 

leurs avantages et inconvénients nutritionnels, et d'aider les consommateurs à faire des choix 

alimentaires éclairés. En effet, Jindrich et al. (2021), ont mené une étude comparant la teneur en 

nutriments des déjeuners standards et végétariens dans les garderies. Les résultats ont montré que 

les repas végétariens étaient plus riches en calcium et en graisses saturées, mais ne différaient pas 

significativement en termes d'énergie, de protéines, de fibres, de vitamine A, de vitamine D, de fer 

et de vitamine B12 par rapport aux repas standards. Aussi, Clarys et al. (2013), ont réalisé une 

étude sur la composition nutritionnelle des repas végétariens et des repas contenant de la viande. 

Ils ont constaté que les végétariens avaient une consommation plus élevée de glucides et de fibres, 

mais une consommation plus faible de protéines et de graisses saturées par rapport aux 

consommateurs de viande. Il est crucial pour les consommateurs de planifier soigneusement leurs 

repas végétariens pour assurer un apport adéquat en incluant tous les nutriments essentiels. De 

plus, De Keyzer et al. En 2012, ont étudié les repas végétariens dans les cantines scolaires de Gand, 

en Belgique, et ont montré que les repas végétariens étaient nutritionnellement adéquats et aussi 

acceptés que les repas conventionnels par les enfants. Enfin, une étude a comparé les déchets 

alimentaires et les émissions de gaz à effet de serre (GHGE) entre les repas végétariens et ceux 

https://www.aoac.org/
https://consensus.app/papers/bioavailability-iron-zinc-trace-minerals-diets-hunt/67ac1f55f47b5164aec4aa50c82b96d7/?utm_source=chatgpt
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contenant de la viande dans un hôpital. Les repas végétariens produisaient moins de déchets 

alimentaires et de GHGE par rapport aux repas contenant de la viande (Berardy et al., 2022). 

1.2.11  Impact de la cuisson sur la valeur nutritionnelle des aliments 

L'étude de Kanda et al. (2020) avait pour but de comparer les valeurs nutritionnelles des aliments 

avant et après la cuisson, en se focalisant essentiellement sur les viandes et les légumes. Les 

chercheurs ont utilisé des données provenant de 30 menus de repas universitaires et ont analysé 

divers nutriments, tels que les calories, lipides, fibres, vitamines (A, B1, B2, C), minéraux 

(potassium, calcium, fer), et graisses saturées. Les valeurs nutritionnelles des aliments crus et cuits 

ont été comparées à l'aide de tests statistiques. Les résultats ont montré une diminution importante 

des lipides, vitamines (notamment hydrosolubles comme la vitamine C), potassium et fer a été 

observée après cuisson. Aussi, la teneur en fibres a augmenté, possiblement en raison de la 

diminution de l'eau dans les aliments après cuisson. Les viandes et légumes ont toutefois montré 

les pertes les plus importantes en vitamines et minéraux. L'étude recommande d'ajuster les portions 

d'aliments avant cuisson afin de compenser les pertes nutritionnelles dues à la cuisson. 

Aux vues de toutes les recherches antérieures, on comprend l’importance d’explorer les services 

alimentaires des restaurants et notamment des cantines universitaires pour comprendre leur rôle 

dans le soutien du bien-être quotidien des membres de la communauté universitaire. On se 

penchera dans le cadre de cette étude sur l’évaluation des valeurs nutritionnelles et allergènes des 

plats offerts dans les services alimentaires de l’Université de Moncton, Campus de Moncton. En 

offrant une gamme diversifiée de points de restauration, ces services ne répondent pas seulement 

aux besoins nutritionnels des étudiants, professeurs et employés, mais contribuent également à 

l'enrichissement de la vie sur le campus. 

 

  

https://consensus.app/papers/comparison-plate-waste-vegetarian-meatcontaining-meals-berardy/2edc053f6caf52c58ea90210ecfc9cb2/?utm_source=chatgpt
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OBJECTIFS ET HYPOTHÈSES 
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2.1 Objectif général  

L’objectif général de cette étude est d’évaluer la qualité nutritionnelle des plats offerts par le 

service alimentaire de l’Université de Moncton, Campus de Moncton, en analysant leur valeur 

nutritionnelle et en vérifiant leur conformité avec les recommandations du Guide alimentaire 

canadien. Cette évaluation vise également à identifier les forces et les faiblesses nutritionnelles des 

plats afin de proposer des améliorations potentielles. Il s’agit aussi de sensibiliser la communauté 

universitaire à l’importance de faire des choix alimentaires éclairés, en encourageant la 

consultation des informations nutritionnelles avant la sélection des repas, afin de favoriser une 

alimentation plus saine et équilibrée. 

2.2 Objectifs spécifiques  

Les objectifs spécifiques de ce projet sont les suivants : 

- Déterminer la conformité des plats végétariens et réguliers du service alimentaire de 

l’Université de Moncton aux recommandations du Guide alimentaire canadien. 

- Réaliser une analyse expérimentale des valeurs nutritionnelles des plats afin d’obtenir des 

résultats précis et de comparer la composition nutritionnelle des plats végétariens et 

réguliers. 

- Comparer les valeurs nutritionnelles expérimentales et théoriques des plats afin d’identifier 

d’éventuelles pertes nutritionnelles lors de la préparation des repas. 

- Analyser la présence de certains allergènes dans les plats afin d’évaluer les risques pour les 

consommateurs sensibles ou allergiques. 

- Contribuer au développement d’une application mobile permettant à la communauté 

universitaire d’accéder facilement aux informations nutritionnelles des repas proposés. 

2.3 Hypothèses  

1- La qualité des plats proposés par le service alimentaire du campus de Moncton est 

satisfaisante. 
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2- Les méthodes de cuisson utilisées par les cuisiniers du campus ont un impact sur les valeurs 

nutritionnelles des plats. 

3- Les plats réguliers contenant de la viande ont une teneur plus élevée en protéines que les 

plats végétariens. 

4- Les plats végétariens ont une teneur plus élevée en glucides que les plats réguliers. 

5- Les repas proposés dans les cantines universitaires sont soigneusement étiquetés et ne 

contiennent pas d'allergènes non déclarés, réduisant ainsi les risques pour les étudiants 

souffrant d'allergies alimentaires 

6- Le développement d’une application mobile et d’un site web accessibles pour la 

consultation des informations nutritionnelles contribuera, à long terme, à l’amélioration de 

la qualité nutritionnelle des repas et aura un impact positif sur la santé et le bien-être de la 

communauté universitaire, tout en aidant à réduire les risques d’insécurité alimentaire. 
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CHAPITRE III 

 

MATÉRIEL ET MÉTHODE 
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3.1 Collecte des échantillons 

20 échantillons de plats ont été collectés au total, répartis équitablement entre 10 plats végétariens 

et 10 plats réguliers. Ces deux types de plats sont proposés par le service alimentaire Le 63 du 

campus de Moncton. Chaque échantillon correspond à une portion individuelle, telle qu’elle est 

servie à la cantine. 

Les fiches techniques des 20 plats sélectionnés ont été également collectées. Ces fiches incluaient 

des informations détaillées sur les ingrédients et les méthodes de préparation de chaque plat. Voici 

un aperçu plus détaillé de l’échantillon : 

Plats végétariens: les10 plats végétariens ont été sélectionnés parmi les options disponibles au 

restaurant universitaire. Ces plats excluent toute viande ou poisson et sont conçus pour répondre 

aux besoins des étudiants et du personnel qui préfèrent une alimentation sans produits animaux. 

Plats réguliers: Les 10 plats réguliers incluent une variété d’options, y compris des plats à base 

de viande, de poisson ou d’autres ingrédients non végétariens. Ils représentent la diversité des repas 

proposés par le service alimentaire de l’UdeM, campus de Moncton. 

3.2 Méthodologie utilisée pour l'évaluation de la conformité des plats au 

guide alimentaire canadien 

Pour l’évaluation des compositions nutritionnelles des 20 plats sélectionnés nous avons suivi une 

approche méthodique et systématique, avec des étapes claires permettant de déterminer les 

proportions des aliments protéinés, des légumes, et des grains entiers. Voici les étapes détaillées : 

Identification des plats et des abréviations : Chaque plat a été identifié par son abréviation, 

basée sur une nomenclature fournie, pour faciliter le traitement des données. Les abréviations sont 

associées aux plats spécifiques, comme suit : Exemple : Va = Chili végétarien avec riz pilaf. 

Analyse des ingrédients pour chaque plat : Les ingrédients principaux de chaque plat ont été 

collectés à partir des recettes fournies et classés selon les catégories nutritionnelles du Guide 

alimentaire canadien : 

- Aliments protéinés : Ingrédients comme la viande, le poisson, les œufs, les légumineuses 

ou le tofu. 
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- Légumes et fruits : Ingrédients incluant les légumes frais, surgelés ou en conserve, ainsi 

que les fruits. 

- Grains entiers : Ingrédients comme le riz brun, le quinoa, le pain complet ou l’orge. 

Calcul des proportions nutritionnelles : La méthode suivante a été utilisée pour estimer les 

pourcentages de chaque catégorie dans le plat: 

- Aliments protéinés : Calculées en fonction de la quantité totale des ingrédients riches en 

protéines. 

- Légumes et fruits : Basés sur le poids ou le volume total des légumes et fruits utilisés. 

- Grains entiers : Évalués en fonction de leur présence et de leur quantité dans la recette. 

Les proportions finales ont été exprimées en pourcentage de l’assiette totale. 

Les ingrédients spécifiques ont été comparés aux bases de données nutritionnelles standard sur la 

composition des aliments, telles que celles de Santé Canada, CIQUAL et USDA FoodData Central. 

Cette analyse a permis de classer les types de gras, d'évaluer la contribution en fibres et de 

déterminer l'apport en protéines. Ensuite, les calculs ont été vérifiés afin de s’assurer que les 

proportions respectent les catégories du guide alimentaire canadien. 

Catégorisation des éléments analysés : Les ingrédients de chaque plat ont été recueillis à partir 

des recettes fournies. Chaque recette a été analysée pour identifier les composants nutritionnels 

des ingrédients principaux et 3 catégories principales ont été évaluées pour chaque plat : 

Types de gras : Les ingrédients riches en lipides ont été classés selon leur type de gras : 

- Gras saturés (ex. viande grasse, fromage, beurre). 

- Gras monoinsaturés (ex. huile d'olive, avocats). 

- Gras polyinsaturés (ex. poisson, noix, tofu). 

Fibres : La présence d'ingrédients riches en fibres (ex. légumes, fruits, grains entiers, 

légumineuses) a permis de déterminer si le contenu en fibres était faible ou élevé. 

Qualité des protéines : Les protéines ont été évaluées selon qu'elles proviennent de sources 

complètes (ex. viande, poisson, œufs, tofu) ou incomplètes (ex. légumineuses, noix). 
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3.3 Analyse des plats au centre de recherche sur les aliments (CRA) 

Nous avons effectué les analyses au CRA situé à l’école des sciences des aliments, de nutrition et 

d’études familiales (ESANEF) de la Faculté des sciences de la santé et des services 

communautaires (FSSSC) à l’Université de Moncton. Le CRA propose à la communauté du grand 

Moncton et de ses environs des services d’analyses microbiologiques et chimiques conformément 

aux normes ISO 9001 : 2015. Il est à noter que chaque expérience de cette recherche a été réalisée 

en triplicata. 

3.3.1 Matériel et équipement 

Dans le cadre de cette étude, divers équipements, réactifs et matériaux de laboratoire ont été utilisés 

afin d’effectuer les analyses expérimentales. 

Les analyses ont été réalisées à partir d’échantillons alimentaires d’environ 3 g chacun. Pour 

assurer la précision des résultats, les instruments suivants ont été employés : 

- Appareil de digestion (Kjeldatherm KB/KBL Digestion system, modèle : KBL 20 s, 

Allemagne) : utilisé pour digérer les échantillons avec de l’acide sulfurique. 

- Appareil de distillation (Vapodest 40 – Système de distillation) : permet de distiller 

l’ammoniaque libéré après la digestion des échantillons. 

- Unité d’extraction Soxtec™ (FOSS Analytical, Danemark) : utilisée pour l’extraction 

automatisée des graisses des échantillons alimentaires. 

- Kits Reveal 3-D (Neogen, Canada) : destinés à la détection immunochromatographique 

des allergènes dans les échantillons. 

Aussi, Différents réactifs ont été nécessaires pour mener à bien les analyses : 

- Acide sulfurique concentré : Utilisé pour la digestion des échantillons. 

- Solution de NaOH (hydroxyde de sodium) : Utilisée lors de la distillation pour neutraliser 

l'acide et libérer l'ammoniaque. 

- Acide borique : Pour piéger l'ammoniaque distillé. 

- Solvant d'extraction : l'éther de pétrole, utilisé pour dissoudre les graisses présentes dans 

l'échantillon. 

- Nitrate d'argent (AgNO3) standardisé 

- Acide nitrique (HNO3) 

- Citrate d'ammonium ferreux  
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- Thiocyanate d'ammonium (NH4SCN) standardisé 

Matériel de laboratoire : 

Afin de mener à bien les analyses, plusieurs équipements de laboratoire ont été utilisés pour assurer 

la précision des mesures, la sécurité des manipulations et la fiabilité des résultats obtenus. 

L’équipement de laboratoire comprend : une balance analytique Acculab Sartorius (Allemagne, 

2021), qui permet de peser les échantillons avec une grande précision, des tubes pour contenir les 

échantillons durant le processus de digestion chimique, des pipettes et burettes pour mesurer et 

ajouter avec exactitude les réactifs nécessaires aux analyses, des erlenmeyers pour la collecte et la 

manipulation des solutions lors des processus analytiques, une pince de laboratoire pour manipuler 

en toute sécurité les tubes et creusets chauds. 

Autre matériel : un four à moufle Fisher Scientific (USA) utilisé pour sécher les coupelles 

contenant les graisses extraites et pouvant atteindre des températures allant jusqu’à 540°C, un 

dessiccateur Fisherbrand™ (USA) permettant de préserver les échantillons sensibles à l’humidité 

et d’assurer leur conservation dans des conditions optimales, des thimbles en cellulose de 33 x 80 

mm pour contenir les échantillons lors de l’extraction des graisses, garantissant une séparation 

efficace des matières, des tubes à essai et flacons permettant la préparation des échantillons et des 

solutions d’extraction, un agitateur pour homogénéiser les échantillons en solution afin d’assurer 

une répartition uniforme des composés analysés, des coupelles de réception afin de collecter les 

graisses extraites au cours de l’analyse et des pierres de cuisson (Gerhardt, Allemagne) qui 

facilitent la digestion des échantillons en assurant une chaleur homogène. 

Enfin, plusieurs étapes ont été effectués sous une hotte de laboratoire (Labconco, USA) assurant 

ainsi, un environnement de travail sécuritaire en limitant l’exposition aux vapeurs chimiques 

volatiles.  

Équipement de sécurité 

Pour garantir un environnement de travail sécuritaire et minimiser les risques liés à la manipulation 

des produits chimiques, plusieurs équipements de protection ont été utilisés, notamment : des gants 
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de protection pour manipuler les produits chimiques, des lunettes de sécurité pour protéger les 

yeux des éclaboussures et une blouse de laboratoire pour protéger les vêtements personnels. 

Outils d’analyse des données 

L’ensemble des résultats obtenus a été enregistré et analysé à l’aide du logiciel Excel, qui permet 

une gestion efficace des données, des calculs automatisés ainsi que la visualisation des résultats 

sous forme de tableaux et de graphiques. 

3.3.2 Analyse de l’Humidité  

Pour l’analyse de l’humidité des échantillons, plusieurs étapes ont été suivies afin d’assurer des 

mesures précises et reproductibles. 

La première étape consiste à préparer les échantillons. Pour chaque échantillon, 3 g sont pesés 

avec précision à l’aide de la balance analytique Acculab Sartorius (Allemagne, 2021). La masse 

initiale (m1) est ensuite notée. Afin de garantir la fiabilité des résultats, cette opération est répétée 

en triplicata. 

Une fois les échantillons pesés, ils sont placés dans des creusets, puis introduits dans le four à 

moufle Fisher Scientific (USA) préchauffé à 100 °C. Le séchage est effectué sur une durée de 24 

heures, avec une surveillance régulière afin d’éviter toute dégradation thermique des échantillons. 

À la fin du temps de séchage, les creusets sont retirés du four à l'aide de pinces, puis placés 

immédiatement dans un dessiccateur afin d’éviter l’absorption d’humidité provenant de l’air 

ambiant. Les échantillons sont laissés à refroidir dans le dessiccateur pendant environ 30 minutes 

avant de procéder à la pesée finale. 

Une fois refroidis, chaque creuset contenant l’échantillon sec est pesé à nouveau afin de noter la 

masse finale (m2). 

Enfin, les valeurs de la masse initiale (m1) et de la masse finale (m2) sont saisies dans le logiciel 

d’analyse de données Excel. Le logiciel effectue automatiquement le calcul du taux d’humidité à 
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partir des données enregistrées. Les résultats sont ensuite affichés directement dans Excel, ce qui 

facilite l’analyse et l’interprétation rapide des données. 

3.3.3 Analyse des protéines totales  

Nous avons utilisé le système Kjeldahl pour la détermination des protéines : Le système Kjeldahl 

est une méthode largement utilisée pour la détermination de la teneur en azote et en protéines dans 

les échantillons alimentaires. L'automatisation de cette méthode permet d'améliorer l'efficacité et 

la précision des analyses tout en réduisant le temps et les risques associés aux manipulations 

manuelles. Voici les étapes suivis pour l’analyse des protéines contenus dans les échantillons : 

Tout d’abord, il est nécessaire d’allumer le digesteur au moins deux heures avant de commencer 

les analyses afin d’atteindre la température de digestion, située entre 410 et 420°C. Une fois 

l’appareil prêt, peser 2 g de l'échantillon homogénéisé dans une éprouvette de digestion. Ensuite, 

ajouter 2 à 3 billes de verre, 2 pastilles Kjeltab CK et 15 mL d'acide sulfurique concentré dans 

l’éprouvette. Après cette étape, les éprouvettes doivent être placées dans le support, puis insérées 

dans le digesteur. La digestion se fait à 410°C pendant 55 minutes, jusqu'à ce que l'échantillon 

devienne clair et transparent. À la fin de la digestion, il est essentiel de laisser les éprouvettes 

refroidir avant de poursuivre l’analyse. 

Une fois les éprouvettes refroidies, ajouter très lentement 75 mL d'eau distillée déminéralisée afin 

d’éviter une réaction violente. Pendant ce temps, préparer un bocal contenant une solution d’acide 

borique et le placer sous l’extrémité du condenseur pour recueillir l’ammoniac distillé. 

Lorsque tout est en place, procéder à la distillation. Pour commencer, insérer l’éprouvette dans le 

distillateur, puis ajouter une solution alcaline (NaOH-Na₂S₂O₃) pour libérer l’ammoniac. Ensuite, 

il est important d’abaisser la plateforme et de lancer la distillation. Environ 125 mL de distillat 

doivent être récupérés en trois minutes, tout en veillant à bien collecter le liquide dans le récepteur. 

Après la distillation, passer à l’étape du titrage. Pour ce faire, le distillat doit être titré avec une 

solution d’HCl standardisée (0,2 N) jusqu’à l’obtention d’une coloration gris neutre, ce qui indique 

la fin du titrage. 
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Enfin, après l’ensemble du processus, nettoyer correctement tout le matériel en vidant et rinçant 

soigneusement les éprouvettes, condenseurs et bocaux avec de l’eau distillée déminéralisée afin 

d’éviter toute contamination et garantir la fiabilité des analyses futures. 

3.3.4 Analyse des lipides  

Nous avons utilisé le système Soxtec™ Modèle : SOX416 (6 places) pour la détermination 

automatisée des graisses dans nos échantillons alimentaires. Ce système permet une extraction 

rapide et précise des lipides. Voici les étapes suivies pour l’analyse des lipides contenus dans les 

échantillons : 

La préparation de l’échantillon commence par l’homogénéisation de 3 x 10 g de chaque échantillon 

à l’aide d’un mortier. Les trois portions ainsi obtenues sont ensuite combinées afin d’obtenir un 

échantillon homogénéisé, qui sera utilisé pour l’extraction des graisses. 

Une fois l’échantillon prêt, préparer le matériel pour la pesée initiale. Tout d’abord, prendre trois 

béchers pour chaque échantillon, marquer chacun d’eux, puis les peser à vide afin d’obtenir leur 

poids initial. Ensuite, ajouter 2 à 3 pierres de cuisson dans chaque bécher, avant de les peser à 

nouveau pour déterminer le poids du bécher avec les pierres. En parallèle, un creuset (filtre) est 

préparé, pesé et taré. Par la suite, 3 g de l’échantillon homogénéisé sont pesés dans chaque creuset, 

en triplicata (3 x 3 g). 

Ensuite, chaque creuset contenant l’échantillon est placé dans un bécher préparé, puis recouvert 

d’une couche de laine de verre afin d’éviter les pertes de matière lors de l’extraction. 

L’extraction des graisses commence avec l’ajout de 150 mL d’éther de pétrole ou d’hexane dans 

chaque bécher contenant l’échantillon. Les béchers sont ensuite placés dans la machine 

d’extraction Soxtec™, après quoi la hotte de laboratoire et la machine d’extraction sont allumées. 

Afin d’assurer un bon déroulement du processus, la bouteille de pression est ouverte et ajustée à 

plus de 400 kPa. Enfin, la machine est configurée selon les instructions du fabricant pour démarrer 

automatiquement l’extraction. 
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Durant l’extraction, le système chauffe le solvant jusqu’à ébullition, permettant ainsi de dissoudre 

les graisses contenues dans l’échantillon. Un rinçage automatique du solvant est effectué pour 

extraire les graisses résiduelles. Le solvant distillé est ensuite récupéré dans le système afin d’être 

réutilisé ultérieurement. 

Une fois l’extraction terminée, la machine est éteinte et les béchers sont récupérés, sans les 

creusets. Afin d’éliminer les résidus de solvant, les béchers contenant les graisses extraites sont 

placés dans un four à 100 °C pendant deux heures. Après le séchage, ils sont transférés dans un 

dessiccateur où ils refroidissent pendant une heure. 

Enfin, chaque bécher, incluant les pierres et les résidus gras, est pesé à nouveau. La teneur en 

graisses est ensuite calculée en fonction de la différence de poids avant et après extraction, 

permettant ainsi de quantifier avec précision la quantité de matières grasses présente dans les 

échantillons analysés et enregistrer les résultats obtenus pour chaque échantillon et calculer la 

teneur moyenne en graisses des triplicatas. 

Masse des graisses extraites (g)=Poids final (bécher + billes + graisses) 

−Poids initial (bécher + pierres) 

3.3.5 Analyse des cendres 

Les étapes suivies pour l’analyse des cendres commencent par la pesée initiale. Tout d’abord, les 

creusets sont soigneusement nettoyés et séchés afin d’éliminer toute contamination potentielle. 

Ensuite, chaque creuset vide est pesé à l’aide d’une balance analytique, et sa masse initiale (m1) 

est enregistrée dans le logiciel Excel. 

Pour la préparation de l’échantillon, environ 2 à 5 g d’échantillon alimentaire homogénéisé sont 

ajoutés dans le creuset pré-pesé. Une fois l’échantillon en place, le creuset contenant l’échantillon 

est pesé de nouveau et la masse totale (m2) est enregistrée dans Excel. 

L’étape suivante est l’incinération. Les creusets contenant les échantillons sont placés dans un four 

à moufle, dont la température est augmentée progressivement jusqu’à 500-600°C afin d’éviter 

toute projection due à un échauffement trop rapide. Cette température est maintenue pendant 12 à 
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24h, jusqu’à ce que l’échantillon soit complètement incinéré et que les cendres présentent une 

couleur gris-blanc uniforme. 

Une fois l’incinération terminée, les creusets sont laissés à l’intérieur du four à moufle jusqu’à ce 

qu’ils atteignent une température sécuritaire pour la manipulation. Ensuite, ils sont transférés à 

l’aide d’une pince dans un dessiccateur, afin d’éviter l’absorption d’humidité avant la pesée finale. 

Lorsque les creusets ont refroidi à température ambiante, ils sont de nouveau pesés sur une balance 

analytique, et la masse finale (m3) est enregistrée dans Excel. 

Le calcul des cendres est ensuite effectué automatiquement par le logiciel, qui détermine la masse 

des cendres et la teneur en cendres (%) en utilisant les valeurs enregistrées (m1, m2, m3). Enfin, 

les résultats finaux sont affichés dans un rapport, indiquant la teneur en cendres pour chaque 

échantillon.  

3.3.6 Analyse des glucides totaux  

Le calcul de la teneur en glucides totaux repose sur la méthode de différence. Cette technique 

consiste à soustraire la masse des principaux composants de l’aliment (protéines, lipides, humidité 

et cendres) de la masse totale de l'échantillon. Les glucides représentent alors la fraction restante 

de la composition de l’aliment. 

Les étapes suivies pour déterminer la teneur en glucides totaux débutent par l’enregistrement des 

valeurs obtenues pour chaque composant majeur : protéines, lipides, humidité et cendres. Ensuite, 

la formule de différence est appliquée afin de calculer la teneur en glucides à partir des données 

enregistrées. 

Glucides Totaux (%) =100% − (%Protéines + %Lipides + %Humidité + %Cendres) 

3.3.7  Analyse des allergènes  

Nous avons analysé la présence des allergènes suivants : Histamine, Gluten, Lait, Moutarde, Œufs, 

Soja qui sont parmi les plus courants et préoccupants en termes de santé publique.  
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Pour la détection de ces allergènes, nous avons utilisé les kits Reveal 3-D, un test 

immunochromatographique à flux latéral en une seule étape.  Ce test permet une détection rapide 

et fiable des allergènes dans les échantillons. Voici les différentes étapes suivies pour cette 

procédure : 

L'extraction des allergènes commence par le prélèvement de 10 g de l’échantillon séché et broyé 

du plat. Ces 10 g sont ensuite ajoutés à 100 mL de solution d’extraction fournie avec le kit. Une 

fois le mélange réalisé, l’échantillon et la solution d’extraction sont laissés au repos pendant 5 à 

10 minutes. Si nécessaire, une agitation peut être effectuée afin de favoriser l’extraction des 

allergènes. Pour la préparation du test Reveal 3-D, le dispositif est retiré de son emballage et placé 

sur une surface plane.  

Ensuite, 150 à 200 µL de l’extrait obtenu sont prélevés à l’aide d’une pipette et déposés dans le 

puits d’échantillon du dispositif de test. Le déroulement du test consiste à laisser l’échantillon 

migrer sur la bandelette de test par capillarité pendant 5 à 10 minutes. À l’issue de ce temps de 

réaction, les lignes colorées apparaissant sur le dispositif doivent être observées attentivement. 

L’interprétation des résultats repose sur plusieurs vérifications. Tout d’abord, la validation du test 

est essentielle : la présence d’une ligne dans la zone de contrôle confirme que le test a fonctionné 

correctement. Ensuite, si une ligne apparaît dans la zone de test, cela indique la présence 

d’allergènes dans l’échantillon. En revanche, si aucune ligne n’apparaît dans la zone de test, le 

résultat est considéré comme négatif. Une fois l’analyse terminée, les résultats obtenus doivent 

être notés avec soin pour chaque échantillon analysé. 

Enfin, un nettoyage est effectué conformément aux consignes de sécurité. Les dispositifs de test 

usagés sont éliminés selon les procédures en vigueur et les surfaces de travail doivent sont 

soigneusement nettoyées afin d’éviter toute contamination croisée et garantir la fiabilité des 

analyses futures. 
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3.3.8  Analyse du sel  

Pour l’analyse du sel des échantillons, la méthode suivie repose sur plusieurs étapes distinctes, 

allant de la préparation de la solution jusqu’au calcul final des résultats. 

La première étape consiste à préparer la solution. Pour cela, 5 g de l’échantillon sont prélevés, puis 

25 mL de nitrate d’argent sont ajoutés dans un erlenmeyer. À cette solution, 20 mL d’acide nitrique 

sont incorporés afin de favoriser la réaction chimique nécessaire à l’analyse. 

Une fois la solution préparée, elle est soumise à la digestion. Cette opération est réalisée sous la 

hotte, en chauffant l’erlenmeyer sur une plaque chauffante jusqu’à ébullition. L’échantillon est 

maintenu à cette température pendant environ 30 minutes, ou jusqu’à ce qu’il ne subsiste plus 

aucun morceau visible. 

Après la digestion, la solution est laissée à refroidir complètement avant de poursuivre l’analyse. 

Une fois refroidie, une dilution est effectuée en ajoutant 50 mL d’eau distillée, suivis de 5 mL de 

ferric ammonium sulfate (ammoniac ferreux), afin de stabiliser la réaction chimique. 

Le titrage est ensuite réalisé à l’aide d’une solution de thiocyanate d’ammonium, qui est ajoutée 

progressivement jusqu’à l’apparition d’une coloration brun-rouge indiquant la fin du titrage. 

Si la coloration brun-rouge disparaît après un certain temps, un réajustement est nécessaire. Dans 

ce cas, une nouvelle portion de 25 mL de nitrate d’argent est ajoutée, puis le titrage est poursuivi 

jusqu’à disparition complète de la coloration. 

Enfin, le calcul final est effectué en notant avec précision le volume total de nitrate d’argent ajouté 

ainsi que le volume de thiocyanate d’ammonium utilisé. Ces données permettent de déterminer la 

teneur en sel de l’échantillon analysé. 

3.4   Calcul des valeurs nutritionnelles théoriques des plats 

Les calculs des valeurs théoriques ont été effectués par une équipe de 15 étudiants en baccalauréat 

en nutrition. Cette collaboration a permis d'assurer une approche rigoureuse et diversifiée dans 
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l'analyse des données nutritionnelles, garantissant ainsi la précision et la fiabilité des résultats 

obtenus. Voici les étapes qui ont été suivis : 

- Accéder à la base de données : USDA FoodData Central, Tables canadiennes de 

composition des aliments ou bien CIQUAL (France). 

- Rechercher l’aliment: Utiliser la fonction de recherche pour trouver l'aliment dont on 

souhaite connaître la teneur en cendres. Il suffit d’entrer le nom de l'aliment dans la barre 

de recherche. 

- Sélectionner l’aliment: Dans les résultats de recherche, cliquer sur l'aliment spécifique 

pour accéder à sa fiche descriptive. 

- Consulter les données nutritionnelles: Une fois sur la fiche de l'aliment, rechercher la 

section qui présente les valeurs nutritionnelles. Cela inclut généralement les 

macronutriments, les micronutriments et la teneur en cendres. 

- Noter la teneur en valeur du nutriment à rechercher : Identifier et noter la valeur de la 

teneur en cendres (exprimée en grammes ou en pourcentage) pour l'aliment sélectionné. 

- Calculer les valeurs nutritionnelles théoriques : Additionner les valeurs théoriques des 

nutriments des différents ingrédients du plat suivant la recette. 

3.5 Calcul de la valeur quotidienne 

Calculer le pourcentage de la VQ de chaque plat en suivant les étapes décrites sur le site canadien 

de l'information nutritionnelle. Prendre en compte les recommandations nutritionnelles spécifiques 

pour chaque nutriment. Voici les étapes : 

Identifier les nutriments clés dans chaque plat : Pour chaque plat à évaluer, identifier les 

nutriments principaux à prendre en compte, soit les macronutriments et le sodium. 

Collecter les données nutritionnelles du plat : Utiliser le résultat obtenu à la suite des analyses 

expérimentales. 

Calculer la VQ pour chaque nutriment : Calculer le pourcentage de la VQ des lipides, glucides 

et sel. Les valeurs de référence sont basées sur un régime quotidien standard de 2 000 calories 

(Santé Canada 2024) : 
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- Glucides : La valeur quotidienne utilisé en étiquetage nutritionnel est fondée sur 300 g de 

glucides. Par exemple, un aliment qui contient 15 g de glucides à un % VQ de 5 %. 

Ex : (15 g ÷ 300 g) × 100 = 5 %. 

- Lipides : La VQ est basée sur un apport quotidien de 75 g de lipides. 

- Sodium : La VQ est basée sur une limite quotidienne de 2 300 mg de sodium.  

1g de sel (NaCl) = 393 mg de sodium (Na) (Gouvernement du Canada, 2018) 

- Protéines : Aucune VQ n'est indiqué dans le tableau de la valeur nutritive. En effet, la 

plupart des Canadiennes et des Canadiens qui ont une alimentation variée consomment 

suffisamment de protéines. Ces nutriments ne constituent donc pas un enjeu de santé au 

Canada (Sante Canada 2024). 

3.6 Analyse statistique  

Les logiciels SPSS et Excel ont été utilisés pour analyser les résultats obtenus. L’analyse s’est 

déroulée en plusieurs étapes : 

Évaluation de la conformité aux recommandations du Guide alimentaire canadien (GAC) 

Chaque plat a été évalué en le comparant aux recommandations du Guide alimentaire canadien, en 

tenant compte des proportions idéales, soit 50 % de légumes et fruits, 25 % d’aliments protéinés 

et 25 % de grains entiers. Afin de mesurer l’adéquation des plats à ces recommandations, un écart 

a été calculé pour chacun d’eux. Cet écart correspond à la somme des différences absolues entre 

les proportions réelles des groupes alimentaires et celles préconisées. Plus cet écart est faible, plus 

le plat est considéré comme équilibré sur le plan nutritionnel. 

Enfin, le classement des plats en fonction de leur équilibre nutritionnel a été effectué à l’aide du 

logiciel Excel, permettant ainsi une analyse comparative précise et rigoureuse. 

Analyse statistique des macronutriments avec une MANOVA 

Une analyse de variance multivariée (MANOVA) a été effectuée afin de comparer la composition 

en macronutriments (protéines, lipides et glucides) entre les plats végétariens et réguliers. Cette 
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méthode a été choisie car elle permet d’analyser simultanément plusieurs variables dépendantes 

(ici, les macronutriments) tout en tenant compte des corrélations entre elles, offrant ainsi une vision 

plus globale des différences nutritionnelles. 

Les variables dépendantes, exprimées en pourcentage (de 0 à 100 %), incluent : 

▪ La teneur en protéines dans les plats végétariens et réguliers 

▪ La teneur en lipides dans les plats végétariens et réguliers 

▪ La teneur en glucides dans les plats végétariens et réguliers 

Un seuil de signification de 5 % (p < 0.05) a été fixé, ce qui signifie que toute différence inférieure 

à ce seuil est considérée comme statistiquement significative. 

Voici les analyses complémentaires et traitements statistiques qui ont été réalisés : 

- Tests multivariés : Analyse approfondie des interactions entre variables. 

- Analyse des effets intersujets : Identification des différences spécifiques entre groupes. 

- Statistiques descriptives : Présentation des tendances générales des données. 

Comparaison entre valeurs nutritionnelles théoriques et expérimentales 

Les écarts entre les valeurs théoriques et expérimentales ont été calculés à l’aide d’Excel afin 

d’identifier les différences entre les valeurs initialement estimées et celles obtenues après analyse 

expérimentale. Cette comparaison permet d’évaluer la précision des estimations et de quantifier 

les écarts observés. 

L’objectif de cette analyse était de déterminer dans quelle mesure la préparation des plats influence 

leur composition nutritionnelle, notamment en observant d’éventuelles pertes de nutriments ou des 

variations de concentration dues aux processus de cuisson. 
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Dans cette étude descriptive, nous avons évalué la qualité nutritionnelle d’un échantillon de plats 

proposés par le service alimentaire de l'Université de Moncton, Campus de Moncton. L'objectif 

était d’analyser leur composition nutritionnelle et d’identifier d’éventuelles différences 

significatives entre les plats végétariens et réguliers. Pour ce faire, 20 plats ont été échantillonnés 

de manière aléatoire, garantissant ainsi une représentativité adéquate et une fiabilité accrue des 

résultats. 

Dans cette première section, nous présentons les résultats obtenus à partir des analyses effectuées 

sur les 20 plats sélectionnés. L’objectif est de : 

• Vérifier leur conformité aux réglementations de Santé Canada. 

• Comparer les écarts entre les plats végétariens et réguliers. 

• Évaluer les différences entre les valeurs nutritionnelles théoriques et expérimentales. 

Pour faciliter la lecture et la compréhension des résultats, nous avons structuré les informations en 

deux tableaux : le tableau 4.1 présente les abréviations associées aux plats végétariens, tandis que 

le tableau 4.2 regroupe celles des plats réguliers.   

Tableau 4.1 : Liste des plats végétariens et leurs abréviations  

Nom du plat  Abréviation  

Chili végétarien avec riz pilaf Va 

Mijote de patates douces aux oignons rouges et tofu marine Vb 

Boulettes suédoises végétariennes Vc 

Brochette de légumes grilles sauce BBQ Vd 

Quinoa au pesto de tomates séchées et aux légumes  Ve 

Wrap végétarien au tofu et sauce chili sucrée riz pilaf Vf 

Croquette de pommes de terre aux épinards avec aïoli salade mesclun Vg 

Tofu effiloche teriyaki avec fettucines Vh 

Burger végétarien aux légumes et à l'oignon et pomme de terre en quartier Vi 

Risotto d'orge aux panais et ciboulettes basilic, brocolis et poivrons rouges rôtis  Vj 
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Tableau 4.2 : Liste des plats réguliers et leurs abréviations 

Nom du plat Abréviation 

Ragout de bœuf à la marocaine riz pilaf RA 

Fricot acadien RB 

Aiglefin teriyaki, champignon, brocolis aux poivrons rouges rôtis avec linguine pasta RC 

Cuisse de poulet rôtis au four, légumes du jour et pomme de terre en quartier RD 

Crevettes sauce bruschetta, pesto de basilic avec fettucines RE 

Boulettes de bœuf, pommes de terre et légumes RF 

Riz épicé aux crevettes créoles RG 

Chili classique au bœuf riz pilaf avec petit pain maison a l'ail RH 

Saumon miel et moutarde RI 

Casserole de saucisses à la ratatouille RJ 

 

4.1 Résultats de l’évaluation de la conformité des plats végétariens et 

réguliers au guide alimentaire canadien  

La quantité d’aliments protéinés, de légumes et fruits, ainsi que de grains entiers dans les 20 plats 

a été calculée à partir d’une portion de chaque recette. Ces données permettent d’évaluer la 

conformité des plats aux recommandations du Guide alimentaire canadien (GAC), qui préconise 

qu’une assiette équilibrée soit composée de 50 % de légumes et fruits, 25 % d’aliments protéinés 

et 25 % d’aliments à grains entiers. Afin d’évaluer l’équilibre nutritionnel des plats, nous avons 

établi un classement des plats du plus équilibré au moins équilibré, en fonction de leur conformité 

aux recommandations du GAC. Les résultats de cette analyse sont présentés dans le tableau 4.3. 

Ce classement repose sur un écart, défini comme la somme des différences absolues entre les 

proportions réelles de légumes et fruits, de protéines et de grains entiers dans chaque plat, par 

rapport aux proportions idéales recommandées le GAC (50 % de légumes et fruits, 25 % d’aliments 



37 

 

 
 

 

 

protéinés et 25 % de grains entiers). Plus l'écart est faible, plus le plat se rapproche des proportions 

idéales, ce qui indique qu’il est mieux équilibré. 

Les résultats présentés dans le tableau 4.3, montrent que certains plats, notamment les végétariens, 

se rapprochent davantage des recommandations du GAC que les plats à base de protéines animales. 

Par exemple, le burger végétarien (Vi) affiche un écart faible de 13,4 %, ce qui témoigne d’une 

répartition harmonieuse des légumes, protéines et grains entiers. Cela met en évidence que des 

plats végétariens bien conçus peuvent répondre efficacement aux recommandations du GAC. Ces 

observations confirment les résultats de Riccioni et al. (2012), qui soulignent l'effet protecteur des 

fibres alimentaires sur les maladies cardiovasculaires, en améliorant les profils lipidiques, 

notamment par la réduction du cholestérol LDL. 

De manière générale, les plats végétariens, tels que Vi, Vc et Vf, sont mieux alignés avec les 

recommandations du GAC grâce à leur bon équilibre entre légumes, fruits, protéines et grains 

entiers. Toutefois, certains plats végétariens, comme Vd et Ve, s’en éloignent considérablement, 

souvent en raison d’un manque de protéines ou de grains entiers. Par exemple, le plat Vd, composé 

à 98,9 % de légumes et de fruits, présent un déséquilibré marqué. 

Du côté des plats réguliers, certains, comme RD et RG, offrent un certain équilibré, mais la plupart 

contiennent un excès de protéines (ex. RJ : 71,4 %, RA : 68,3 %) et une quantité insuffisante de 

légumes, fruits et grains entiers. Le ragoût de bœuf (RA) est particulièrement déséquilibré en raison 

de sa faible teneur en légumes et en grains entiers. Quant au plat RI, qui se compose à 51,6 % de 

protéines sans apport des autres groupes alimentaires, il s’avère le moins équilibré de tous. Or, il 

est essentiel de modérer la consommation de protéines, car un excès, notamment d’origine animale 

peut avoir des effets néfastes sur la santé. Une étude menée par Hernández-Alonso et al (2016), a 

ainsi mis en évidence une corrélation entre un apport élevé en protéines et un risque accru de prise 

de poids et de mortalité globale, en particulier lorsque les protéines proviennent de sources 

animales. De plus, une consommation excessive de protéines peut fragiliser la fonction rénale, en 

induisant une hyperfiltration, ce qui augmente le risque de maladies rénales chroniques, 

notamment chez les personnes vulnérables (Ko et al., 2020). 

En définitive, les plats végétariens s’avèrent généralement plus conformes aux recommandations 

du GAC, tandis que les plats réguliers nécessitent davantage d’ajustements, notamment en 

https://consensus.app/papers/the-effects-of-highprotein-diets-on-kidney-health-and-ko-rhee/417bff5b68095ff7a3e6b0f92f9b71ce/?utm_source=chatgpt
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réduisant la proportion de protéines animales et en augmentant l’apport en légumes, fruits et grains 

entiers. Ces résultats suggèrent que de simples modifications, telles qu’un meilleur équilibre des 

proportions et une diversification des sources de protéines, pourraient significativement améliorer 

la qualité nutritionnelle des plats et leur impact sur la santé. 

 

Tableau 4.3 : Proportions d'aliments protéinés, de légumes et fruits, et de grains entiers (%) dans 

les recettes de chaque plat, classées selon leur conformité au guide alimentaire canadien. 

Plat Légumes et Fruits (%) Protéines (%) Grains entiers (%) Écart (%) 

Vi 56,7 20,4 22,9 13,4 

Vc 64,0 24,0 12,0 28,0 

Vf 65,8 18,4 15,8 31,6 

Ve 67,5 8,1 24,4 35,0 

Vg 68,7 22,5 8,8 37,4 

RD 65,8 25,0 0 40,8 

RG 29,3 32,8 37,9 41,4 

Vh 29,5 47,6 22,9 45,2 

RE 67,5 28,7 0 46,2 

RB 73,8 25 0 48,8 

RC 64,6 35,4 0 50,0 

RH 68,0 32,0 0 50,0 

Vj 40,8 7,7 51,5 53,0 

Vb 77,5 22,5 0 55,0 

Va 77,9 22,1 0 55,8 

RF 35,5 64,5 0 79,0 

RA 31,7 68,3 0 86,6 

RJ 28,6 71,4 0 92,8 

Vd 98,9 0 0 98,9 

RI 0 51,6 0 101,6 
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Afin d’approfondir l’analyse nutritionnelle des plats, les données nutritionnelles des ingrédients 

ont été examinées pour évaluer le type de gras (saturés ou insaturés), la qualité des protéines 

(complètes ou incomplètes) ainsi que la teneur en fibres.  

Les résultats, présentés dans le tableau 4.4, montrent que les plats végétariens, tels que le Wrap 

végétarien au tofu (Vf) ou le Quinoa au pesto de tomates séchées (Ve), ont une teneur élevée en 

fibres et une meilleure qualité de gras, en raison notamment de la présence de graisses 

monoinsaturées issues d’ingrédients comme l’huile d’olive. Concernant les protéines, celles des 

plats végétariens sont incomplètes dans 80% des cas, car elles ne fournissent pas tous les acides 

aminés essentiels. Toutefois, certains aliments comme le tofu et les grains entiers, notamment le 

quinoa, constituent des sources de protéines complètes. Ainsi les plats Vf et Vh se distinguent par 

une meilleure couverture des besoins nutritionnels.  À l’inverse, les plats réguliers, à base de 

protéines animales, comme la Casserole de saucisses à la ratatouille (RI) et le Poulet rôti et légumes 

(RD), offrent des protéines complètes, issues de viandes, d’œufs ou de poisson. Cependant, ces 

plats contiennent souvent des niveaux plus élevés de gras saturés, en particulier lorsqu’ils incluent 

de la viande grasse ou des produits laitiers. Par exemple, le ragoût de bœuf (RA) et la Casserole de 

saucisses (RJ) affichent une forte teneur en gras saturés, ce qui peut accroître le risque 

cardiovasculaire. À cet égard, l’étude de Hooper et al. (2015) souligne que la réduction de l’apport 

en gras saturés au profit de graisses polyinsaturées ou de protéines végétales permettrait de 

diminuer de 17 % le risque de maladies cardiovasculaires. 

Remplacer les protéines animales par des protéines végétales peut donc être une bonne alternative 

intéressante, à condition qu’elles soient complètes. En effet, Briggs et al. (2017) ont démontré que 

les plats à base de protéines végétales ou des glucides complexes contribuent à une réduction 

significative du risque cardiovasculaire. 

Les plats les plus riches en fibres sont le Chili végétarien (Va) et les Brochettes de légumes (Vd), 

en raison de leur forte teneur en légumineuses, légumes et grains entiers. Ces aliments jouent un 

rôle clé dans la prévention des maladies chroniques et le maintien d’un poids santé, en accord avec 

les recommandations du Guide alimentaire canadien. Par ailleurs, Glenn et al. (2023) ont montré 

qu’une alimentation riche en fibres solubles, protéines végétales et graisses insaturés réduit 

considérablement le risque de maladies cardiovasculaires, notamment les infarctus et les AVC. 
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Tableau 4.4 : Classement des plats végétariens et réguliers selon le type de gras, la qualité des 

protéines et la teneur en fibres. 

Plat Types de gras 

Teneur 

en 

Fibres 

Qualité 

des 

protéines 

Principales 

sources des 

fibres 

Principales 

sources des 

protéines 

Principales 

sources 

des gras 

Va Monoinsaturés Élevée Moyenne 

Haricots 

rouges, 

tomates, 

poivrons 

Haricots 

rouges 

Huile 

d'olive 

Vb Polyinsaturés Élevée Élevée 

Patates 

douces, 

carottes, pois 

chiches 

Tofu Tofu 

Vc Monoinsaturés Élevée Moyenne 

Pois chiches, 

carottes, 

courgettes 

Pois chiches 
Huile 

d'olive 

Vd Monoinsaturés Élevée Faible 
Légumes 

variés 
Champignon 

Huile 

d'olive 

Ve Monoinsaturés Élevée Élevée 
Poivrons, 

quinoa 
Quinoa 

Huile 

d'olive, 

noix 

(pesto) 

Vf Polyinsaturés Élevée Élevée 

Concombres, 

tomates, 

avocats 

Tofu 
Tofu, 

avocat 

Vg Saturés Élevée Moyenne 
Pommes de 

terre, épinards 

Œufs et 

fromage 

Fromage, 

huile 

d'olive 

Vh Polyinsaturés Élevée Élevée 
Carottes, 

poivrons 
Tofu Tofu 

Vi Monoinsaturés Élevée Moyenne 

Champignons, 

oignons, 

pommes de 

terre 

Champignons, 

légumineuses 

Huile 

d'olive 

Vj 
Sature et 

monoinsaturés 
Élevée Moyenne Légumes, orge Orge 

Huile 

d'olive et 

crème 

fraiche 

RA Saturés Élevée Élevée 

Carottes, 

pommes de 

terre 

Bœuf Bœuf 
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RB  Saturés Élevée Élevée 

Carottes, 

pommes de 

terre 

Poulet Poulet 

RC Polyinsaturés Élevée Élevée 
Champignons, 

brocolis 
Aiglefin Aiglefin 

RD Saturés Élevée Élevée 
Pommes de 

terre, carottes 
Poulet Poulet 

RE 
Polyinsaturés, 

monoinsaturés 
Moyenne Élevée 

Tomates, 

avocats 
Crevettes 

Crevettes, 

pesto (huile 

d'olive) 

RF Saturés Élevée Élevée 
Pommes de 

terre, carottes 
Bœuf Bœuf 

RG Polyinsaturés Moyenne Élevée 
Oignons, 

poivrons 
Crevettes Crevettes 

RH Saturés Moyenne Élevée 

Tomates, 

haricots 

rouges 

Bœuf Bœuf 

RI Polyinsaturés Faible Élevée 

Aucun 

ingrédient 

riche en fibres 

Saumon Saumon 

RJ Saturés Élevée Élevée 
Courgettes, 

tomates 
Saucisses Saucisses 

4.2 Résultats des analyses des valeurs nutritionnelles expérimentales des 

plats végétariens et réguliers  

Pour approfondir notre étude, des analyses expérimentales ont été effectué afin d’évaluer la 

composition nutritionnelle des plats. Les paramètres suivants ont été analysés : humidité (%), 

protéines (%), cendres (%), lipides (%), glucides (%), énergie (kcal/100 g) et NaCl (%). Les 

résultats sont présentés dans le tableau 4.5, qui distingue les données des plats végétariens de celles 

des plats réguliers. Chaque valeur est accompagnée de son écart type obtenu, obtenu à partir 

d’analyses effectuées en triplicata.  De plus, afin d’assurer la fiabilité des résultats, nous avons 

calculé les moyennes des valeurs expérimentales ainsi que l’erreur standard de la moyenne (SEM), 

un indicateur de la précision des moyennes en fonction de la variabilité des échantillons. Cette 

approche permet d’obtenir une vision globale des tendances nutritionnelles et de comparer les plats 

étudiés aux recommandations nutritionnelles du Gouvernement du Canada. 
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Pour commencer, on peut obesrevr que l’humidité moyenne des plats végétariens est de 67,08 % 

± 8,43, soit légèrement inférieure à celle des plats réguliers (70,85 % ± 7,5). Parmi les plats 

végétariens, Vb (73,24 %) et Ve (73,54 %) présentent les taux d’humidité les plus élevés, tandis 

que Vi (52,1 %) affiche l’humidité la plus faible. Du côté des plats réguliers, RB (85,64 %) se 

démarque avec la valeur la plus élevée, tandis que RD (58,59 %) présente un niveau plus bas. La 

différence d’humidité entre les plats végétariens et réguliers peut s’expliquer par plusieurs facteurs, 

nottament les methodes de cuisson utilisées. Elle peut egalement êtreen grande partie attribuéeà la 

forte présence de légumes et légumineuses dans les plats végétariens, ces ingrédients ayant 

tendance à retenir davantage d’eau (Kim et al., 2022). 

La teneur en cendres est, quant à elle, plus élevée dans les plats réguliers (3,83 % ± 1,40) que dans 

les plats végétariens (3,13 % ± 1,87). RB (6,06 %) et RE (5,17 %) présentent les concentrations les 

plus élevées, en cendres, tandis que Vf (4,66 %) et Ve (3,86 %) affichent les valeurs les plus 

importantes. Cette différence s’explique principalement par la présence de viandes, 

d’assaisonnements plus salés et de produits d’origine animale, qui contribuent à une concentration 

accrue en minéraux. Comme l’a démontré Abdullah (2017), les aliments contenant de la viande et 

des produits de la mer présentent des niveaux plus élevés de fer (Fe), de zinc (Zn) et d’autres 

minéraux, ce qui pourrait expliquer cet écart. 

En ce qui concerne le sodium, dont l’apport suffisant (AS) est fixé à 1 500 mg/jour et le seuil 

maximal tolérable (AMT) à 2 300 mg/jour, les résultats montrent que les plats réguliers 

contiennent en moyenne 2,70 ± 0,90 % de sel (NaCl), soit 1 061 mg/100 g de sodium, tandis que 

les plats végétariens affichent une teneur légèrement inférieure de 2,36 ± 0,68 % de sel (NaCl), 

soit 927 mg/100 g de sodium. À noter que Ve (3,46 %) et Vh (3,6 %) sont les plats végétariens les 

plus salés, tandis que RC (3,46 %) et RJ (3,53 %) présentent les teneurs les plus élevées parmi les 

plats réguliers.  Ces niveaux de sodium s’approchent ou dépassent le seuil maximal recommandé, 

en particulier lorsque les portions consommées sont importantes. La forte teneur en sodium des 

plats réguliers peut s’expliquer par l’utilisation de viandes transformées et d’ingrédients riches en 

sel. Ces valeurs restent préoccupantes et nécessitent une attention particulière afin délimiter les 

excès. 

https://consensus.app/papers/alterations-in-the-content-and-true-retention-of-kim-kim/28ad558d322155f28a071c24eb3e3f8f/?utm_source=chatgpt
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Par ailleurs, l’analyse calorique a révélé une moyenne globale de 134 ± 9 kcal/100 g pour 

l’ensemble des plats, avec une différence notable entre les plats végétariens (143 ± 37 kcal/100 g) 

et les plats réguliers (126 ± 44 kcal/100 g). Parmi les plats végétariens, Vi est le plus calorique 

(190 kcal) , tandis que RD se distingue parmi les plats réguliers avec 200 kcal. À l’inverse, RB est 

le plat le moins énergétique, avec seulement 40 kcal. Selon les recommandations nutritionnelles, 

les besoins énergétiques varient en fonction du sexe, de l’âge et du niveau d’activité physique, 

allant de 1 800 à 2 200 kcal/jour pour les femmes et de 2 400 à 2 800 kcal/jour pour les hommes. 

Ainsi, ces plats peuvent contribuer efficacement à l’apport énergétique quotidien, à condition que 

les portions servies soient adaptées. 

En ce qui concerne les macronutriments, à commencer par les protéines, l’apport nutritionnel 

recommandé (ANR) est d’environ 56 g par jour pour une personne de 70 kg (0,80 g/kg) Les plats 

réguliers, avec une moyenne de 6,38 ± 3,14%, contribuent de manière significative à cet apport, 

notamment grâce aux protéines animales complètes. À l’inverse, les plats végétariens, avec une 

teneur plus faible de 4,15 ± 2,25%, nécessitent une attention particulière pour garantir un apport 

suffisant en acides aminés essentiels. Pour pallier cette différence, il est recommandé d’associer 

des protéines végétales complémentaires, par exemple en combinant les légumineuses et les 

céréales, afin d’assurer un profil protéique complet. Parmi les plats réguliers, RD est le plus riche 

en protéines (14,26 %), tandis que Vi  domine parmi les plats végétariens (9,4 %). À l’inverse, Vd 

(1,79 %) et Ve (2,43 %) sont les moins protéinés. Ces résultats sont cohérents avec les observations 

de Jindrich et al. (2021), qui soulignent que les repas végétariens nécessitent une planification 

rigoureuse pour assurer un apport protéique suffisant, notamment par l’association de 

légumineuses et céréales. Par ailleurs, ces observations concordent avec le Guide alimentaire 

canadien (GAC).  En effet, les plats réguliers affichent une teneur de proteines plus élevée que les 

plats végétariens depassant souvent la répartition idéale de 25 % d’aliments protéinés par assiette, 

en raison d’une présence excessive de viandes. À l’inverse, les plats végétariens, respectent 

davantage cet équilibre global, bien qu’ils nécessitent parfois une complémentation en acides 

aminés essentiels par des aliments tels que les légumineuses et les céréales afin de garantir un 

profil protéique optimal. 
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Parmi les plats végétariens et réguliers, Vc (33,76 %) et RH (23,97 %) sont ceux qui présentent les 

teneurs en glucides les plus élevées, respectivement. À l’inverse, RB (2,71 %) affiche la teneur la 

plus faible. Par ailleurs, un écart-type notable est observé pour RI, probablement en raison de la 

répartition inégale des sources de glucides (légumes et jus de cuisson) dans le plat, entraînant une 

variabilité importante dans les mesures. 

L’apport recommandé en glucides pour couvrir les besoins énergétiques est d’au moins 130 g par 

jour. Les résultats montrent que les plats végétariens sont nettement plus riches en glucides (21,69 

± 7,03%) que les plats réguliers (14,76 ± 6,45%), confirmant ainsi que les plats végétariens 

constituent une source plus importante de glucides. Cela confirme la tendance observée par Clarys 

et al. (2013) et De Keyzer et al. (2012), qui soulignent que les régimes végétariens fournissent une 

source d’énergie durable grâce aux glucides complexes, favorisant ainsi un apport énergétique 

stable et de meilleure qualité. Ces résultats sont en accord avec ceux issus de la comparaison avec 

le GAC, où les plats végétariens présentent également une teneur en glucides plus élevée que les 

plats réguliers. 

Concernant les lipides, il est recommandé qu’ils représentent 20 % à 35 % de l’apport énergétique 

total. Les résultats montrent que les plats réguliers contiennent en moyenne 4,18 ± 2,74% de 

lipides, tandis que les plats végétariens affichent une teneur légèrement inférieure, soit de 3,95 ± 

2,74 %. Parmi les plats réguliers, RD (8,31 %) et RF (4,04 %) sont les plus riches en lipides, tandis 

que chez les végétariens, Vg (9 %) et Vf (5,99 %) dominent.  

Ces résultats sont en accord avec les comparaisons du GAC, puisque les plats réguliers sont plus 

riches en lipides, principalement sous forme de graisses saturées provenant des viandes et des 

produits laitiers, comparés aux plats végétariens, qui contiennent majoritairement des graisses 

insaturées (Tableau 4.4), issues d’huiles végétales et de graines, reconnues pour leurs bienfaits sur 

la santé cardiovasculaire. Intégrer davantage de graisses insaturées dans la planification des repas 

pourrait ainsi contribuer à améliorer l’équilibre nutritionnel des plats servis. Ces observations sont 

cohérentes avec les travaux de Clarys et al. (2013), qui démontrent que les repas végétariens 

contiennent généralement moins de graisses saturées que les repas réguliers à base de viande.  
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Ces résultats expérimentaux viennent compléter et confirmer les comparaisons précédentes 

effectuées dans le cadre du GAC. Toutefois, certaines observations doivent être interpretées avec 

prudence, car deux plats présentent des variations importantes liéesà la nature de leurs ingrédients. 

En effet, l’écart-type élevé observé pour RI (Casserole de saucisses à la ratatouille) peut s’expliquer 

par une répartition inégale des saucisses et légumes, entraînant une hétérogénéité des teneurs en 

lipides, glucides et calories dans les échantillons analysés. De même, pour Vf (Wrap végétarien au 

tofu et sauce chili sucrée avec riz pilaf), unedistribution inégale du sel entre les différentes couches 

du plat pourrait expliquer la forte variabilité de sa teneur en sodium. 

L’analyse des valeurs nutritionnelles expérimentales des plats étudiés met en évidence des 

différences significatives entre les plats végétariens et les plats réguliers, notamment en ce qui 

concerne les protéines, les glucides, les lipides et le sodium.  Les plats réguliers sont plus riches 

en protéines, lipides et sodium, tandis que les plats végétariens se distinguent par une teneur plus 

élevée en glucides et en calories. Toutefois, pour répondre aux besoins en acides aminés essentiels, 

une combinaison équilibrée des sources de protéines végétales est nécessaire. Ainsi, améliorer la 

qualité des protéines, réduire le taux en sel et privilégier les graisses insaturées permettraient 

d’optimiser l’équilibre nutritionnel des plats servis. 
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Tableau 4.5 : Valeurs expérimentales des macronutriments, des cendres, de l’énergie et du 

sodium des 20 plats étudiés 

 

Plat 
Humidité 

(%) 

Protéine 

(%) 

Cendres 

(%) 

Lipides 

(%) 

Glucides 

(%) 

Energie 

(Kcal/100g) 

NaCL 

(%) 

Va 68,8±0,39 3,69±0,25 2,03±0,18 1,54±0,06 23,95±0,88 128±5 1,68±0,05 

Vb 73,24±0,28 3,01±0,02 2,93±0,15 1,13±0,31 19,69±0,76 104±6 1,92±0,06 

Vc 58,41±0,15 4,36±0,06 2,02±0,08 1,45±0,11 33,76±0,39 170±3 2,02±0,07 

Vd 77,67±1,03 1,79±0,02 2,93±0,05 4,17±0,19 13,43±1,29 101±7 1,79±0,03 

Ve 73,54±0,15 2,43±0,34 3,86±0,55 4,93±0,34 15,24±1,37 118±10 3,46±0,10 

Vf 58,57±1,42 6,38±0,36 4,66±0,08 5,99±0,24 24,4±2,11 182±13 2,47±1,10 

Vg 63,46±1,23 3,64±0,07 1,52±0,06 9±0,12 22,39±1,48 189±8 1,89±0,12 

Vh 71,85±0,41 4,27±0,04 3,96±0,41 2,11±0,31 17,81±1,17 111±8 3,6±0,02 

Vi 52,1±0,75 9,4±0,52 4,51±0,08 2,1±0,66 31,89±2,01 190±16 2,23±0,08 

Vj 73,11±0,02 2,48±0,11 2,91±0,02 7,11±0,17 14,38±0,32 134±3 2,5±0,05 

Moy ± SEM 

(V) 
67,08±8,43 4,15±2,25 3,13±1,87 3,95±2,74 21,69±7,03* 143±36 2,36±0,68 

RA 69,61±0,62 5,48±0,23 3,53±0,25 2,34±0,09 19,04±1,20 123±6 2,9±0,45 

RB 85,64±0,14 4,64±0,19 6,06±0,42 0,95±0,04 2,71±0,78 40±4 3,43±0,03 

RC 74,93±0,18 5,51±0,4 2,92±0,28 1,68±0,12 14,96±0,98 100±7 3,46±0,03 

RD 58,59±0,2 14,26±0,15 3,24±0,27 8,31±0,2 15,61±0,82 200±6 1,46±0,04 

RE 71,04±0,76 5,72±0,19 5,17±0,49 7,4 ±0,01 10,66±1,45 135±7 3,34±0,05 

RF 75,47±0,46 5,07±0,04 5,72±0,94 4,04±0,19 9,69±1,63 98±9 3,37±0,12 

RG 68,7±0,14 4,31±0,06 2,78±0,86 1,64±0,06 22,58±1,12 126±5 2,5±0,05 

RH 61,3±0,53 7,49±0,19 2,21±0,17 5,03±0,12 23,97±1,00 176±6 1,81±0,09 

RI 70,96±0,65 8,25±0,13 2,37±0,15 7,49±5,5 10,93±6,43 148±77 1,19±0,04 

RJ 72,21±1,06 3,11±0,04 4,32±0,23 2,87±0,26 17,49±1,58 111± 9 3,53±0,04 

Moy ± SEM 

(R) 
70,85±7,5 6,38±3,14 3,83±1,40 4,18±2,74 14,76±6,45* 126±44 2,70±0,90 

Moy ± SEM 68.96±1.79 5.26±0.65 3.48±0.28 4.06±0.60 18.23±1.67 134±9 2.53±0.18 

SEM : Erreur Standard de la moyenne.  *: P≤0.05 
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4.2.1 Analyse MANOVA des valeurs nutritionnelles expérimentales des macronutriments 

dans les plats végétariens et réguliers  

Dans cette section, nous présentons les résultats d'une analyse de variance multivariée 

(MANOVA) visant à comparer la composition en macronutriments des plats végétariens et 

réguliers. Les variables dépendantes, exprimées en pourcentage (échelle de 0 à 100) incluent : 

- La teneur en protéines dans les repas végétariens et réguliers (%), 

- La teneur en lipides dans les repas végétariens et réguliers (%), 

- La teneur en glucides dans les repas végétariens et réguliers (%). 

Analyse globale : Tests multivariés 

Dans cette analyse (Tableau 4.10), un test multivarié a été réalisé afin d’examiner deux effets 

principaux : celui de la constante et celui du type de plat (végétarien ou régulier), en évaluant leur 

impact sur la composition en macronutriments. Ces analyses ont permis d’évaluer l’ampleur et la 

significativité des différences observées, en comparant les résultats obtenus aux seuils de référence 

standards. 

Tout d'abord, l'effet de la constante, qui représente la variation globale des macronutriments dans 

l’ensemble des plats sans distinction entre végétariens et réguliers, s’est révélé extrêmement fort 

et hautement significatif. Les résultats montrent que 92,9 % de la variance des macronutriments 

est expliquée par la constante, comme en témoigne la Trace de Pillai (0,929). L’indice Λ de Wilks, 

avec une valeur de 0,071, montre que seulement 7,1 % de la variance reste inexpliquée, confirmant 

ainsi la puissance de cet effet-là. Ces résultats sont renforcés par des valeurs élevées aux tests de 

Hotelling et de Roy (13,052). La statistique F associée (69,609), avec une p-value inférieure à 

0,001 (p < 0.001), met en évidence la robustesse de cet effet. Enfin, l’eta-carré partiel de 0,929 

dépasse largement le seuil de 0,14, soulignant l’importance déterminante de la constante dans 

l’explication globale des données. 

Concernant l’effet du type de plat, les résultats révèlent une différence significative entre les plats 

végétariens et réguliers en termes de composition en macronutriments. L’indice Λ de Wilks, avec 

une valeur de 0,525, indique que 47,5 % de la variance totale est expliquée par cette distinction. 

La Trace de Pillai, à 0,475, confirme cet effet, tout comme les tests de Hotelling et de Roy, qui 
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affichent des valeurs de 0,906. La statistique F (3,16) = 4,831, associée à une p-value de 0,014, 

établit la significativité des différences entre les deux types de plats. L’eta-carré partiel, égal à 

0,475, suggère un effet modéré à fort. Ces résultats indiquent donc que le type de plat exerce une 

influence significative sur la répartition globale des macronutriments. 

 

Tableau 4.6 : Analyse des tests multivariés en fonction du type de plat (végétarien ou régulier) 

Effet Test Valeur F 
ddl de 

l'hypothèse 

Erreur 

ddl 
Sig. 

Eta-

carré 

partiel 

Constante Trace de Pillai 0,929 69,609 3 16 < 0,001 0,929 

  
Lambda de 

Wilks 
0,071 69,609 3 16 < 0,001 0,929 

  
Trace de 

Hotelling 
13,052 69,609 3 16 < 0,001 0,929 

  
Plus grande 

racine de Roy 
13,052 69,609 3 16 < 0,001 0,929 

Type de plat : 

végétarien ou 

régulier 

Trace de Pillai 0,475 4,831 3 16 0,014 0,475 

  
Lambda de 

Wilks 
0,525 4,831 3 16 0,014 0,475 

  
Trace de 

Hotelling 
0,906 4,831 3 16 0,014 0,475 

  
Plus grande 

racine de Roy 
0,906 4,831 3 16 0,014 0,475 

Effet : Effet étudié. F : Fisher (statistique de Fisher). ddl : Degrés de liberté. Eta-carré partiel : 

Pas une abréviation, mais un indicateur statistique. Sig. : Signification statistique (Significance). 
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Analyse des effets intersujets 

L’analyse des effets intersujets dans le tableau 4.11, révèle des différences notables entre les plats 

végétariens et réguliers en ce qui concerne la composition en macronutriments. Aucune différence 

significative n’a été observée pour les protéines (p=0,083) ni pour les lipides (p=0,858). En 

revanche, une différence significative a été identifiée pour les glucides (p=0,034), ce qui indique 

une variation entre les deux types de plats. 

De plus, l’effet de la constante, représentant la variance globale expliquée par le modèle, est 

hautement significatif pour tous les macronutriments (p<0,001). 

En conclusion, bien que les glucides présentent une différence significative entre plats végétariens 

et réguliers, aucune variation significative n’a été observée pour les protéines et les lipides. Ces 

résultats soulignent une spécificité nutritionnelle marquée des glucides en fonction du type de plat. 

Tableau 4.7 : Significativité des différences des macronutriments en fonction du type de plat 

(végétarien ou régulier) 

Source Variable dépendante Sig. 

Constante %Protéine V-Exp < 0.001 

 %Gras V-Exp < 0.001 

 %Glucide V-exp < 0.001 

Type de plat (Végétarien ou Régulier) %Protéine V-Exp 0,083 

 %Gras V-Exp 0,858 

 %Glucide V-exp 0,034 

 

Statistiques descriptives 

Nous avons effectué une analyse des statistiques descriptives des macronutriments (protéines, 

lipides et glucides) dans le but de comparer les repas végétariens et réguliers (Tableau 4.12). Les 
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moyennes, accompagnées des bornes inférieure et supérieure des intervalles de confiance (IC) à 

95 %, fournissent des informations essentielles sur ces différences : 

Borne inférieure (IC 95 %) : Représente la valeur minimale plausible de la moyenne, avec un 

niveau de confiance de 95 %. 

Borne supérieure (IC 95 %) : Représente la valeur maximale plausible de la moyenne, avec le 

même niveau de confiance. 

Les intervalles de confiance (IC) sont des outils essentiels pour évaluer la significativité 

statistique des différences entre groupes.  Si les intervalles deux groupes ne se chevauchent pas, 

cela indique une différence significative. 

Protéines : Les repas réguliers présentent une moyenne de 6,384 % de protéines (IC 95 % : 

[4,570 ; 8,198]), tandis que les repas végétariens en contiennent 4,145 % (IC 95 % : [2,331 ; 

5,959]). Les intervalles de confiance se chevauchent très peu, ce qui démontre une différence 

significative. Ainsi, les repas réguliers contiennent significativement plus de protéines que les 

repas végétariens. 

Lipides : Les repas réguliers ont une teneur moyenne en lipides de 4,175 % (IC 95 % : [2,357 ; 

5,993]), tandis que les repas végétariens en contiennent 3,953 % (IC 95 % : [2,135 ; 5,771]). Les 

intervalles de confiance se chevauchent largement, indiquant qu’il n’y a pas de différence 

significative entre les deux groupes pour les lipides. 

Glucides : Les repas végétariens présentent une moyenne de 21,694 % de glucides (IC 95 % : 

[17,210 ; 26,178]), tandis que les repas réguliers en contiennent 14,764 % (IC 95 % : [10,280 ; 

19,248]). Les intervalles de confiance ne se chevauchent pas, confirmant une différence 

significative. Ainsi, les repas végétariens contiennent une proportion de glucides nettement plus 

élevée que les repas réguliers. 

En résumé, les repas réguliers se distinguent par un apport supérieur en protéines, tandis que les 

repas végétariens présentent une teneur plus élevée en glucides. Les lipides restent comparables 

entre les deux groupes. Les intervalles de confiance permettent ainsi de confirmer ces différences 

de manière précise et statistiquement fondée. 
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Cette analyse statistique approfondie a permis de confirmer nos observations précédentes et 

d’affiner la comparaison des macronutriments entre les plats végétariens et réguliers. L’analyse 

MANOVA met en évidence une différence significative dans la teneur en glucides entre ces deux 

types de plats, tandis qu’aucune variation notable n’a été observée pour les protéines et les 

lipides. Ces résultats soulignent des spécificités nutritionnelles marquées, en particulier en ce qui 

concerne les glucides, en fonction du type de plat. 

Tableau 4.8 : Estimations des moyennes des valeurs expérimentales de protéines, lipides et 

glucides en fonction du type de plat (végétarien ou régulier) 

Variable 

dépendante 

Type de plat 

(Végétarien ou 

Régulier) 

Moyenne (%) SEM 

Borne 

inférieure 

(95%) 

Borne 

supérieure 

(95%) 

%Protéine V-Exp R 6,384 0,864 4,57 8,198 

%Protéine V-Exp V 4,145 0,864 2,331 5,959 

%Gras V-Exp R 4,175 0,866 2,357 5,993 

%Gras V-Exp V 3,953 0,866 2,135 5,771 

%Glucide V-exp R 14,764 2,134 10,28 19,248 

%Glucide V-exp V 21,694 2,134 17,21 26,178 

SEM : Erreur standard de la moyenne. 

Borne inférieure (95%) : Limite inférieure de l'intervalle de confiance à 95 %.  

Borne supérieure (95%) : Limite supérieure de l'intervalle de confiance à 95 % 

 

4.2.2 Résultats des analyses du pourcentage de la valeur quotidienne des plats végétariens 

et réguliers  

Dans cette section, nous présentons les résultats des analyses de la VQ pour les lipides, glucides 

et sodium des plats étudiés, permettant d’évaluer leur conformité aux recommandations de Santé 

Canada. Ces résultats sont récapitulés dans le tableau 4.6, où les plats sont classés en trois 

catégories : En dessous (<5 %), Conforme (5 %-15 %) et Au-dessus (>15 %) (Annexe 1). 
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L’analyse des glucides indique que 65 % des plats offrent une teneur modérée et conforme à une 

alimentation équilibrée, tandis que 50 % des plats présentent des niveaux de lipides appropriés. 

Concernant le sodium, les valeurs de VQ sont supérieures à 15 %, ce qui dépasse la limite 

recommandée et indique une teneur élevée en sel, en contradiction avec les recommandations de 

Santé Canada. Cette teneur excessive en sodium peut poser un risque accru de maladies 

cardiovasculaires, soulignant l'importance de limiter l'utilisation de viandes transformées et 

bouillons riches en sel. Certains plats, notamment Ve, Vf, Vg, RD et RH, se situent dans la catégorie 

conforme (5 %-15 %) pour les glucides et les lipides, ce qui est un indicateur positif d’un apport 

énergétique modéré. Toutefois, ces résultats doivent être interprétés avec prudence, car l’équilibre 

d’un plat dépend également des fibres, des protéines, des vitamines et des minéraux, qui n’ont pas 

été pris en compte dans cette analyse. 

Afin d’identifier les plats les plus équilibrés, nous avons croisé deux indicateurs clés : l’écart par 

rapport aux proportions idéales du Guide alimentaire canadien (GAC) et la conformité aux VQ des 

glucides et lipides. Les plats ayant un faible écart au GAC, c’est-à-dire les plus proches des 50 % 

de légumes et fruits, 25 % de protéines et 25 % de grains entiers, incluent : 

- Vi (Burger végétarien aux légumes et à l'oignon) : Écart de 13,4 %, VQ Glucides 10,63 %, 

Lipides 2,80 % 

- Vc (Boulettes suédoises végétariennes) : Écart de 28 %, VQ Glucides 11,25 %, Lipides 

1,93 % 

- Vf (Wrap végétarien au tofu) : Écart de 31,6 %, VQ Glucides 8,13 %, Lipides 7,99 % 

- Ve (Quinoa au pesto de tomates séchées) : Écart de 35 %, VQ Glucides 5,08 %, Lipides 

6,57 % 

- Vg (Croquette de pommes de terre aux épinards) : Écart de 37,4 %, VQ Glucides 7,46 %, 

Lipides 12 % 

Cette double analyse, basée à la fois sur la conformité au GAC et la modération des apports en 

glucides et lipides, permet d’identifier les plats les plus équilibrés. Par exemple, Vi se distingue 

par son écart minimal de 13,4 % au GAC et des VQ modérés, faisant de lui un plat particulièrement 

bien aligné avec les recommandations nutritionnelles. De même, Ve et Vf combinent une bonne 
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répartition des macronutriments avec des apports énergétiques maîtrisés, tandis que Vg et Vc, bien 

que légèrement plus éloignés des proportions idéales du GAC, restent dans une plage favorable 

pour les glucides et lipides. 

Toutefois, il est prématuré de conclure que ces plats sont parfaitement équilibrés, car plusieurs 

facteurs non pris en compte dans cette analyse peuvent influencer leur qualité nutritionnelle. En 

particulier, cette approche n’intègre pas les fibres, les vitamines, les minéraux, ni la qualité des 

protéines. De plus, la taille réelle des portions servies et consommées peut fortement impacter les 

apports nutritionnels perçus. Enfin, les besoins varient d’un individu à l’autre en fonction de l’âge, 

du niveau d’activité physique et de l’état de santé, ce qui peut limiter la portée des moyennes 

utilisées dans cette analyse. 

En somme, cette étude met en évidence des tendances générales fiables et permet d’identifier les 

plats les plus conformes aux recommandations nutritionnelles. Cependant, une évaluation plus 

approfondie, incluant les micronutriments et la consommation réelle des portions, serait nécessaire 

pour affiner ces conclusions et garantir une offre alimentaire réellement équilibrée et adaptée aux 

besoins individuels. 
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Tableau 4.9 : Pourcentage de la Valeur quotidienne des glucides, lipides, sel des plats et répartition 

des plats selon la conformité aux recommandations nutritionnelles 

Plats 
VQ% 

Glucides 

Catégorie 

Glucides 

VQ% 

Lipides 

Catégorie 

Lipides 

VQ% 

Sodium 

Catégorie 

Sodium 

Va 7,98 Conforme 2,05 En dessous 28,71 Au-dessus  

Vb 6,56 Conforme 1,51 En dessous 32,81 Au-dessus  

Vc 11,25 Conforme 1,93 En dessous 34,52 Au-dessus  

Vd 4,48 En dessous 5,56 Conforme 30,59 Au-dessus  

Ve 5,08 Conforme 6,57 Conforme 59,12 Au-dessus  

Vf 8,13 Conforme 7,99 Conforme 42,20 Au-dessus  

Vg 7,46 Conforme 12,0 Conforme 32,29 Au-dessus  

Vh 5,94 Conforme 2,81 En dessous 61,51 Au-dessus  

Vi 10,63 Conforme 2,8 En dessous 38,10 Au-dessus  

Vj 4,79 En dessous 9,48 Conforme 42,72 Au-dessus  

RA 6,35 Conforme 3,12 En dessous 49,55 Au-dessus  

RB 0,90 En dessous 1,27 En dessous 58,61 Au-dessus  

RC 4,99 En dessous 2,24 En dessous 59,12 Au-dessus  

RD 5,20 Conforme 11,08 Conforme 24,95 Au-dessus  

RE 3,55 En dessous 9,87 Conforme 57,07 Au-dessus  

RF 3,23 En dessous 5,39 Conforme 57,58 Au-dessus  

RG 7,53 Conforme 2,19 En dessous 42,72 Au-dessus  

RH 7,99 Conforme 6,71 Conforme 30,93 Au-dessus  

RI 3,64 En dessous 9,99 Conforme 20,33 Au-dessus  

RJ 5,83 Conforme 3,83 En dessous 60,32 Au-dessus  

 En dessous (<5 %), Conforme (5 %-15 %) et Au-dessus (>15 %) 
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4.3 Comparaison des valeurs nutritionnelles expérimentales et théoriques 

des plats végétariens et réguliers  

Dans cette section, les écarts entre les valeurs nutritionnelles théoriques et expérimentales ont été 

analysé pour chaque type de plat. Tout d’abord, nous avons effectué l’analyse des valeurs 

théoriques (Tableau 4.13), puis nous les avons comparées aux valeurs expérimentales obtenues 

(Tableau 4.5). Enfin, nous avons quantifié ces écarts dans le tableau 4.14, afin d’identifier les 

différences les plus importantes et d’en comprendre les causes. 

Les résultats révèlent des écarts importants pour plusieurs paramètres nutritionnels, en particulier 

pour l’humidité, les protéines, les glucides, les calories et le sel. Parmi les écarts les plus marqués, 

on observe : 

Humidité (%) : Vf présente une différence de -35,73 % (94,3 % théorique vs 58,57 % 

expérimental), ce qui s’explique par une évaporation importante pendant la cuisson, en accord 

avec les observations de Kanda et al. (2020). 

Protéines (%) : RD affiche une perte de -7,74 % (22 % théorique vs 14,26 % expérimental), ce qui 

peut être dû à la dénaturation des protéines lors de la cuisson, bien que celles-ci restent relativement 

stables (Kanda et al., 2020). 

Lipides (%) : RF montre une diminution de -7,75 % (11,79 % théorique vs 4,04 % expérimental), 

ce qui rejoint les travaux de Hunt (2003) sur les pertes lipidiques lors de la cuisson des viandes. 

Glucides (%) : Vc présente un écart de -10,64 % (44,4 % théorique vs 33,76 % expérimental). La 

cuisson modifie la disponibilité des glucides et peut altérer leur répartition dans le plat. 

Cendres (%) : RB affiche une augmentation de +4,20 % (1,86 % théorique vs 6,06 % 

expérimental), ce qui s’explique par une concentration des minéraux due à la réduction de 

l’humidité (Kanda et al., 2020). 

Calories (kcal) : RH montre une perte énergétique importante de -1143 kcal (1319 kcal théorique 

vs 176 kcal expérimental), ce qui souligne l’impact des transformations thermiques sur les lipides 

et glucides. 
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Sel (%) : RD présente une réduction de -5,21 % (6,67 % théorique vs 1,46 % expérimental), 

probablement liée aux pertes de sodium dans l’eau de cuisson (Berardy et al., 2022). 

Les comparaisons entre les moyennes des valeurs théoriques et expérimentales (Tableau 4.15) 

confirment ces tendances : 

- L’humidité moyenne diminue de -4,48 %, avec des pertes plus marquées dans les plats 

riches en légumes. 

- Les protéines affichent une baisse moyenne de -2,8 %, plus prononcée dans les plats 

contenant des sources animales (ex. RD : -7,74 %). 

- La teneur en lipides montre un écart minime (-0,09 %), bien que certains plats (ex. RF : -

7,75 %) subissent des pertes importantes. 

- Les glucides augmentent en moyenne de +6,74 %, probablement en raison de la 

concentration des sucres après réduction de l’eau. 

- Les calories affichent une diminution notable de -343 kcal, indiquant une perte d’énergie 

thermique et une transformation des matières grasses. 

- Le sel est plus élevé dans les valeurs expérimentales (+1,04 %), suggérant une meilleure 

rétention du sodium après cuisson. 

Les plats végétariens présentent des écarts plus marqués qui peuvent être expliqués par plusieurs 

raisons. En effet, concernant la perte d’humidité, elle peut être dû au fait que les légumes soient 

particulièrement sensibles à la cuisson et subissent une évaporation accrue, entraînant une 

concentration de certains nutriments et des pertes d’autres, comme l’ont démontré Kanda et al. 

(2020). Les glucides, quant à elles, sont souvent concentrés après cuisson, tandis que les protéines 

végétales sont plus sujettes aux pertes, comme l’indiquent Jindrich et al. (2021). 

Enfin, les méthodes de préparation tels que l’épluchage et la cuisson sont également des facteurs 

à considérer, en effet des études de Conversa et al. (2021) ont montré que la peau des carottes 

contient 92 % de minéraux en plus, 103 % d'acides organiques supplémentaires, et sept fois plus 

de phénols que la chair. L'épluchage réduit donc la concentration de ces nutriments essentiels.  

Par ailleurs, les méthodes de cuisson ont aussi un impact, il est essentiel de privilégier certaines 

méthodes qui préservent mieux les nutriments, comme l’ont démontré Bureau et al. (2015) et 

Castro et  al. (2020). En effet, Bureau et  al. (2015) ont comparé plusieurs techniques de cuisson 
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des légumes et ont conclu que la cuisson à la vapeur, sous pression et au micro-ondes sont les plus 

efficaces pour conserver les vitamines et minéraux. À l’inverse, l’ébullition est la moins adaptée, 

entraînant des pertes importantes, notamment jusqu’à 51 % de vitamine C et 68 % de folates, ces 

nutriments étant solubles dans l’eau. Ainsi, une meilleure compréhension des effets de la cuisson 

permettrait d’ajuster la composition des plats, d’optimiser leur équilibre nutritionnel et d’offrir des 

informations plus précises aux consommateurs. Ces écarts mettent en évidence l'importance de 

réévaluer les apports nutritionnels après cuisson, notamment pour les plats végétariens qui 

subissent des pertes plus importantes en humidité et en nutriments sensibles à la chaleur (ex. 

vitamines et minéraux). Comme le recommandent Hunt (2003) et Kanda et  al. (2020), une 

planification adaptée est essentielle pour compenser ces pertes et garantir des apports nutritionnels 

optimaux. 

Ces différences soulignent l'importance d'intégrer des mesures expérimentales aux évaluations 

nutritionnelles afin d'obtenir des résultats plus précis, comme l’ont souligné Schlegel-Zawadzka 

et al. (1989). 
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Tableau 4.10 : Valeurs nutritionnelles théoriques des macronutriments, des cendres, de l’énergie 

et du sodium des 20 plats étudiés. 

 

Plat 
Humidité 

(%) 
Protéines (%) Lipides (%) Glucides (%) Cendres (%) 

Calories 

(kcal) 

Sel 

(%) 

Va 81.73  3.83  0.84  12.34  1.26  336 0.25  

Vb 77.11  5.19  1.92  14.66  1.13  415 1.97  

Vc 46.59  5.48  2.44  44.40  1.10  398 1.15  

Vd 91.19  1.26  0.24  5.45  1.16  93 0.69  

Ve 72.55  4.31  1.51  19.39  0.49  252 1.75  

Vf 94.30  0.84  1.09  2.86  0.27  292 0.63  

Vg 72.61  4.89  3.99  14.23  1.82  437 2.46  

Vh 75.54  7.63  1.56  10.53  3.68  332 1.06  

Vi 74.16  5.85  2.69 % 14.82  2.10  355 0.39  

Vj 65.10  3.20  4.68  22.30  3.20  898 1.51  

RA 72.85  13.66  5.29  4.71  1.31  522 2.18  

RB 70.98  6.88  3.46  16.47  1.86  618 0.35  

RC 91.56  4.45  0.74  2.08  0.93  287 0.24  

RD 60.46  22.00  8.30  1.69  0.87  255 6.67  

RE 85.84  6.40  2.57  3.20  1.73  312 0.25  

RF 64.63  17.06  11.79  2.91  1.29  719 2.32  

RG 75.03  7.22  0.85  14.89  1.57  419 0.44  

RH 66.91  14.51  9.69  7.24  1.42  1319 0,33 

RI 57.04  18.42  10.44  7.11  2.38  125 4.62  

RJ 72.60  8.13  8.96  8.42  1.33  1168 0.55  

Moy±SEM 
73,44 ± 

2,66 
8,06 ± 1,32 4,15 ± 0,82 11,49 ± 2,21 1,55 ± 0,18 478 ± 72,24 

1,49 ± 

0,37 

SEM : Erreur Standard de la moyenne  
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Tableau 4.11: Comparaison des valeurs nutritionnelles expérimentales et théoriques des 

paramètres nutritionnels et analyse des différences associées. 

 

Plat Humidité 

(%) 

Protéine 

(%) 

Lipides 

(%) 

Glucides 

(%) 

Cendres 

(%) 

Calories 

(kcal) 

Sel (%) 

Va -12,93 -0,14 0,7 11,61 0,77 -207 1,43 

Vb -3,87 -2,18 -0,79 5,03 1,8 -311 -0,05 

Vc 11,82 -1,12 -0,99 -10,64 0,92 -228 0,87 

Vd -13,52 0,53 3,93 7,98 1,77 8 1,1 

Ve 0,99 -1,88 3,42 -4,15 3,37 -134 1,71 

Vf -35,73 5,54 4,9 21,54 4,39 -110 1,84 

Vg -9,15 -1,25 5,01 8,16 -0,3 -248 -0,57 

Vh -3,69 -3,36 0,55 7,28 0,28 -221 2,54 

Vi -22,06 3,55 -0,59 17,07 2,41 -165 1,84 

Vj 8,01 -0,72 2,43 -7,92 -0,29 -764 0,99 

RA -3,24 -8,18 -2,95 14,33 2,22 -399 0,72 

RB 14,66 -2,24 -2,51 -13,76 4,2 -578 3,08 

RC -16,63 1,06 0,94 12,88 1,99 -187 3,22 

RD -1,87 -7,74 0,01 13,92 2,37 -55 -5,21 

RE -14,8 -0,68 4,83 7,46 3,44 -177 3,09 

RF 10,84 -11,99 -7,75 6,78 4,43 -621 1,05 

RG -6,33 -2,91 0,79 7,69 1,21 -293 2,06 

RH -5,61 -7,02 -4,66 16,73 0,79 -1143 1,48 

RI 13,92 -10,17 -2,95 3,82 -0,01 23 -3,43 

RJ -0,39 -5,02 -6,09 9,07 2,99 -1057 2,98 
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Tableau 4.12 : Comparaison des moyennes des valeurs nutritionnelles expérimentales et 

théoriques des paramètres nutritionnels et analyse des différences associées. 

 

Paramètres Valeurs Théoriques 

(Moy ± SEM) 

Valeurs Expérimentales 

(Moy ± SEM) 

Différence 

(Théorique - 

Expérimental) 

Humidité (%) 73,44 ± 2,66 68,96 ± 1,79 4,48 

Protéines (%) 8,06 ± 1,32 5,26 ± 0,65 2,80 

Cendres (%) 1,55 ± 0,18 3,48 ± 0,28 -1,93 

Lipides (%) 4,15 ± 0,82 4,06 ± 0,60 0,09 

Glucides (%) 11,49 ± 2,21 18,23 ± 1,67 -6,74 

Calories (kcal) 478 ± 72 134 ± 9 343 

Sel Na Cl (%) 1,49 ± 0,37 2,53 ± 0,18 -1,04 
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4.4 Résultats des analyses des allergènes présents dans les plats 

Une analyse approfondie des allergènes présents dans les plats végétariens et réguliers, réalisée à 

l’aide de kits spécifiques, a révélé des différences notables entre les deux types de plats, mettant 

en évidence une présence plus fréquente et diversifiée d’allergènes dans les plats végétariens. En 

effet, le gluten est l’un des allergènes les plus répandus dans les plats végétariens, étant détecté 

dans Va, Vc, Vf et Vg, tandis qu’il est beaucoup moins courant dans les plats réguliers, 

n’apparaissant que dans RI. De même, des traces de lait ont été observées majoritairement dans les 

plats végétariens (Vb, Vc, Vg et Vi), alors qu’aucun plat régulier n’en contenait. Aussi, la moutarde 

est un allergène fréquemment retrouvé dans les deux catégories, apparaissant dans Va, Vc, Vd et Vj 

pour les plats végétariens et dans RH et RI pour les plats réguliers. Les œufs, quant à eux, sont plus 

courants dans les plats végétariens, notamment Vc et Vg, mais sont également présents dans RC 

parmi les plats réguliers. En revanche, le soja est peu répandu et ne se retrouve que dans certains 

plats végétariens comme Vb et Vh. Enfin, aucun plat, qu’il soit végétarien ou régulier, ne contenait 

d’histamine. Cette plus grande présence d’allergènes dans les plats végétariens peut s’expliquer 

par l'utilisation d'ingrédients contenant du gluten (issu des céréales ou des substituts de viande), 

des produits laitiers (ajoutés pour la texture et le goût) et les œufs (utilisés pour leurs propriétés 

liantes).  

Ces résultats soulignent l’importance d’une gestion rigoureuse des allergènes, particulièrement 

dans les plats végétariens, afin pour limiter les risques d'exposition et garantir la sécurité des 

consommateurs allergiques comme le soulignent les recherches Marra et al. (2017) qui mettent en 

avant la nécessité d'améliorer la réglementation afin de rendre ces informations plus accessibles, 

tandis que Marchisotto et al. (2017) révèlent une confusion généralisée, près de 46 % des 

consommateurs croyant à tort que l'affichage des allergènes est obligatoire. Enfin, Yeung et Robert 

(2018) insistent sur l'importance d'une gestion stricte et standardisée des allergènes pour renforcer 

la sécurité alimentaire. Ces résultats confirment le besoin urgent de transparence et de 

réglementation plus rigoureuse en matière d’étiquetage des allergènes. 

Ainsi, pour garantir une offre alimentaire sûre et adaptée, il serait essentiel de mettre en place un 

affichage des allergènes sur les menus du service alimentaire du campus de Moncton, avec une 

surveillance accrue des ingrédients utilisés, en particulier pour les plats végétariens, qui présentent 
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un profil allergénique plus complexe. Pour que les personnes allergiques, puissent disposer 

d’informations claires sur la présence potentielle d’allergènes dans leur assiette. 

 

Tableau 4.13 : Analyse des allergènes présents dans les plats évalués. 

 
    Allergènes     

Plat Histamine Gluten Lait Moutarde Œufs Soja 

Va 0 + 0 + 0 0 

Vb 0 0 + 0 0 + 

Vc 0 + + + ++ 0 

Vd 0 0 0 + 0 0 

Ve 0 0 0 0 0 0 

Vf 0 + 0 + 0 0 

Vg 0 + + + ++ 0 

Vh 0 + 0 0 0 + 

Vi 0 0 + 0 0 0 

Vj 0 0 0 + 0 0 

RA 0 0 0 + 0 0 

RB 0 0 0 0 0 0 

RC 0 0 0 + + 0 

RD 0 0 0 0 0 0 

RE 0 0 0 0 0 0 

RF 0 0 0 0 0 0 

RG 0 0 0 0 0 0 

RH 0 0 0 + 0 0 

RI 0 + 0 + + 0 

RJ 0 0 0 0 0 0 

                  0 Absent        + Présent              ++ Fortement présent 
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À la suite des résultats obtenus, la sensibilisation nutritionnelle et l’intégration d’applications 

mobiles apparaissent comme des leviers essentiels pour améliorer les choix alimentaires sur le 

campus, comme le suggèrent les travaux de Paramastri et al. (2020). Le développement d’une 

application dédiée pour le restaurant Le 63, permet aux utilisateurs d’accéder facilement à des 

informations nutritionnelles détaillées et de faire des choix alimentaires éclairés. De tels outils 

numériques, combinés à des campagnes de sensibilisation, peuvent transformer positivement les 

comportements alimentaires et favoriser une littératie nutritionnelle accrue au sein de la 

communauté universitaire. Ce projet a été réalisé grâce à la collaboration de plusieurs équipes, 

notamment celle de la nutrition, du marketing, des langues et, principalement, principalement, des 

départements d'informatique, qui ont travaillé ensemble pour créer l'application. Les résultats des 

analyses expérimentales des 20 plats ont été publiés sur le site web et l’application mobile. Toutes 

les données expérimentales sont accessibles sur le site internet à l'adresse suivante : www.le63.ca. 

Cette initiative illustre l'application concrète de cette recherche et contribue à promouvoir des 

choix alimentaires plus éclairés pour les clients du restaurant. 

Pour conclure, cette étude a permis de confirmer plusieurs hypothèses, notamment celles 

concernant les différences nutritionnelles entre plats végétariens et réguliers, ainsi que l’impact 

des méthodes de cuisson sur les valeurs nutritionnelles. Les objectifs, tant généraux que 

spécifiques, ont été largement atteints, bien que des efforts supplémentaires soient nécessaires pour 

renforcer l’étiquetage des allergènes et évaluer l’impact des outils numériques sur les 

comportements alimentaires. De plus, les spécificités nutritionnelles et les enjeux associés aux 

plats végétariens et réguliers ont été mis en évidence, ainsi que des pistes d’amélioration pour la 

gestion des allergènes et la sensibilisation nutritionnelle. En s’appuyant sur les analyses 

expérimentales et la littérature existante, il est possible d’améliorer les services alimentaires pour 

garantir un équilibre optimal entre qualité nutritionnelle, sécurité alimentaire et satisfaction des 

consommateurs, ce qui contribuerait à renforcer le bien-être de la communauté universitaire. 

 

 

 

 

http://www.le63.ca/
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LIMITES DE L’ÉTUDE 

 

 

Cette étude présente plusieurs limites qui doivent être prises en compte. Tout d'abord, le service à 

la cantine peut varier d'un serveur à l'autre, ce qui peut influencer la taille des portions servies. 

Pour atténuer cette variabilité, nous avons choisi de nous baser sur une portion standard de 100 g 

pour l'analyse nutritionnelle. De plus, le menu du restaurant universitaire est souvent variable et 

change fréquemment, rendant difficile la compilation exhaustive de tous les plats et de leurs 

valeurs nutritionnelles. Nous avons donc sélectionné 20 plats de manière aléatoire, en tenant 

compte du fait que certains d'entre eux reviennent régulièrement. Cependant, une analyse plus 

complète devrait inclure tous les plats proposés, ainsi que d'autres options disponibles à la cantine, 

comme les plats prêt-à-porter ou les sandwichs, qui n'ont pas été pris en compte dans cette étude. 

En outre, les recettes fournies par le restaurant ne sont pas toujours respectées au détail près, ce 

qui peut introduire des variations dans les valeurs nutritionnelles. Les valeurs théoriques utilisées 

pour estimer la composition nutritionnelle peuvent également varier en raison de la diversité des 

ingrédients et des méthodes de préparation. De plus, le personnel de cuisine change fréquemment, 

ce qui peut entraîner des modifications dans la préparation des plats, nécessitant ainsi une 

réévaluation régulière pour garantir l'exactitude des données dans l'application. 

Aussi, l'analyse des allergènes a été limitée puisqu’elle n'a pas couvert tous les allergènes potentiels 

ni les contaminants croisés possibles dans les préparations. Cela peut limiter l'exhaustivité des 

conclusions en matière de sécurité alimentaire pour les consommateurs allergiques.  

Enfin, les résultats de cette étude sont spécifiques au contexte de l'Université de Moncton. Il est 

également à noter qu'aucune analyse qualitative des plats, telle que l'évaluation du goût ou de 

l'acceptabilité par les étudiants, n'a été réalisée, ce qui pourrait enrichir les conclusions de cette 

recherche. 
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CONCLUSION  

 

 

Cette étude a permis d'examiner la qualité nutritionnelle des plats végétariens et réguliers proposés 

dans les services alimentaires universitaires, en mettant en évidence leurs caractéristiques 

nutritionnelles, les écarts entre valeurs théoriques et expérimentales, ainsi que la prévalence des 

allergènes. En combinant les recommandations du guide alimentaire canadien (GAC) et les 

résultats obtenus à partir des (VQ), nous avons identifié les plats les plus équilibrés. Des plats tels 

que Vi (Burger végétarien), Vf (Wrap végétarien au tofu), et Ve (Quinoa au pesto de tomates 

séchées) se rapprochent des proportions idéales du GAC à savoir 50 % de légumes et fruits, 25 % 

de protéines, 25 % de grains entiers, tout en maintenant des pourcentages de valeurs quotidiennes 

modérées de glucides et les lipides (entre 5 % et 15 %). Ces plats offrent un bon équilibre 

nutritionnel grâce à leur répartition harmonieuse des macronutriments, en respectant à la fois les 

recommandations générales de santé et des apports énergétiques modérés.  

Les résultats expérimentaux indiquent que les plats étudiés contribuent globalement aux apports 

nutritionnels recommandés, avec des résultats conformes pour les calories, glucides et lipides. 

Cependant, la teneur du sodium est élevée, dépassant 15 % de la VQ recommandée, 

particulièrement dans les plats réguliers. 

Concernant la comparaison entre les plats végétariens et réguliers, les résultats des analyses 

montrent que les plats végétariens sont souvent plus riches en glucides et en fibres, mais moins 

riches en protéines complètes par rapport aux plats réguliers. Ces observations confirment que les 

plats végétariens peuvent être bénéfiques pour la santé, notamment pour leur apport accru en fibres 

et en glucides complexes. Toutefois, ces plats nécessitent une planification rigoureuse pour 

compenser leur faible teneur en protéines complètes afin de couvrir les besoins journaliers en 

acides aminés essentiels manquants. Malgré ces avantages, une alimentation variée, intégrant à la 

fois des plats végétariens et réguliers, reste essentielle pour répondre aux besoins nutritionnels et 

garantir ainsi une santé optimale. 
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L'analyse des écarts entre les valeurs théoriques et expérimentales souligne que de nombreux 

facteurs influencent la composition nutritionnelle des plats, tels que la cuisson, l’épluchage des 

ingrédients, et même le changement de cuisiniers ou de chefs. Ces variations démontrent que les 

analyses expérimentales sont plus précises pour évaluer les valeurs nutritionnelles réelles. Bien 

que les applications mobiles se basent généralement sur des valeurs théoriques issues de bases de 

données alimentaires, il est crucial d'interpréter ces données avec prudence et d’envisager des 

mises à jour régulières basées sur des données expérimentales pour améliorer leur fiabilité. 

En ce qui concerne les allergènes, nos analyses ont révélé une prévalence plus élevée d’allergènes 

dans les plats végétariens, notamment le gluten, les œufs, le lait, et la moutarde. Cette observation 

met en lumière l’importance d’un affichage clair et exhaustif des allergènes pour garantir la 

sécurité des consommateurs, en particulier dans des environnements comme les restaurants 

universitaires où cette pratique est souvent insuffisante. Une meilleure gestion des allergènes et 

une sensibilisation accrue sont nécessaires pour réduire les risques pour les personnes allergiques. 

Enfin, le recours à une application mobile apparaît comme un outil prometteur pour suivre son 

alimentation et promouvoir une meilleure sensibilisation nutritionnelle. En offrant des 

informations accessibles et précises sur les plats proposés, ces outils peuvent aider les 

consommateurs à faire des choix alimentaires éclairés, à gérer leurs besoins spécifiques 

(allergènes, apports énergétiques), et à adopter des habitudes alimentaires plus saines. Une telle 

démarche, combinée à des efforts continus pour améliorer la qualité des plats et des informations 

nutritionnelles, contribuera à la santé et au bien-être des consommateurs. 

L’étude a confirmé certaines hypothèses. Les plats réguliers ont effectivement montré une teneur 

plus élevée en protéines, tandis que les plats végétariens étaient plus riches en glucides et en fibres, 

validant les hypothèses 3 et 4. Cependant, bien que les plats végétariens offrent des avantages 

nutritionnels, leur faible teneur en protéines complètes et certains micronutriments souligne le 

besoin d’une planification rigoureuse pour garantir un équilibre. L’impact des méthodes de cuisson 

sur les valeurs nutritionnelles a également été démontré, confirmant l’hypothèse 2. 

En revanche, les hypothèses 5 et 6 n’ont pas été totalement validées. Une prévalence élevée 

d’allergènes non déclarés dans les plats, particulièrement végétariens, a été observée, soulignant 

des lacunes dans l’étiquetage et la gestion des allergènes. L’étiquetage nutritionnel reste insuffisant 
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dans sa clarté et son accessibilité pour permettre aux étudiants de faire des choix alimentaires 

éclairés. Voici les recommandations issues de cette recherche : 

Pour améliorer la qualité nutritionnelle des repas servis à l’Université de Moncton, il est essentiel 

que le restaurant universitaire adopte plusieurs stratégies concrètes : 

Élargissement de l'Éventail des Plats : Il est recommandé d'augmenter la variété des plats 

proposés, en intégrant davantage d'options végétariennes et véganes, ainsi que des plats adaptés 

aux régimes spécifiques (sans gluten, faible en sodium, etc.). Cela permettra de répondre aux 

besoins diversifiés des étudiants et de promouvoir une alimentation équilibrée. 

Transparence Nutritionnelle : Le restaurant devrait mettre en place un système d'affichage clair 

des valeurs nutritionnelles pour chaque plat, incluant les calories, les macronutriments (protéines, 

lipides, glucides) et les allergènes. Il pourrait mettre en avant le site web et l’application mobile. 

Cela aidera les étudiants à faire des choix éclairés et à mieux comprendre l'impact de leurs choix 

alimentaires sur leur santé. 

Formation du Personnel : Il est crucial de former le personnel de cuisine sur les principes de la 

nutrition et les techniques de préparation saines. Cela inclut l'utilisation de méthodes de cuisson 

plus saines et la réduction de l'utilisation de matières grasses et de sucres ajoutés. 

Méthodes de Cuisson Saines : Pour améliorer la qualité nutritionnelle des repas, nous 

recommandons d'adopter des méthodes de cuisson saines telles que la cuisson à la vapeur, le grill 

et la cuisson au four. Ces techniques préservent les nutriments et réduisent l'apport en graisses, 

contrairement aux fritures. 

Collaboration avec des Nutritionnistes : Établir un partenariat avec des nutritionnistes ou des 

diététiciens pour concevoir des menus équilibrés et adaptés aux besoins des étudiants. Cela 

pourrait également inclure des ateliers de sensibilisation sur la nutrition pour le personnel et les 

étudiants. 

Feedback des Étudiants : Mettre en place un système de retour d'information (sondages ou 

autres) où les étudiants peuvent donner leur avis sur les plats proposés. Cela peut se faire par le 

biais de sondages ou de boîtes à suggestions. Les retours des étudiants sont précieux pour ajuster 

les menus et améliorer l'expérience culinaire. 
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Recommandations pour les Étudiants et personnel de l’université 

Les étudiants jouent un rôle clé dans la promotion d'une alimentation saine au sein de la 

communauté universitaire. Voici quelques recommandations pour les aider à faire des choix 

alimentaires éclairés : 

Consultation des Informations Nutritionnelles : Avant de choisir un plat, il est conseillé aux 

étudiants de consulter les informations nutritionnelles affichées. Cela leur permettra de mieux 

comprendre la composition des repas et de faire des choix qui répondent à leurs besoins 

nutritionnels. 

Planification des Repas : Les étudiants devraient envisager de planifier leurs repas à l'avance, en 

intégrant une variété d'aliments riches en nutriments. Cela peut inclure des fruits, des légumes, des 

protéines maigres et des grains entiers. Une bonne planification aide à éviter les choix impulsifs 

souvent moins sains. 

Sensibilisation aux Allergènes : Les étudiants doivent être conscients des allergènes présents dans 

les plats et s'assurer de choisir des options qui ne compromettent pas leur santé. Il est important de 

poser des questions au personnel du restaurant si des doutes subsistent. 

Participation à des Ateliers Nutritionnels : S'engager dans des ateliers ou des séminaires sur la 

nutrition, organisés par l'université peut aider les étudiants à acquérir des connaissances sur une 

alimentation saine et équilibrée. Cela peut également les motiver à faire des choix alimentaires 

plus sains. 

Encouragement à la Cuisine Maison : Les étudiants sont encouragés à cuisiner eux-mêmes 

lorsque cela est possible. Préparer des repas à la maison permet de contrôler les ingrédients et les 

portions, favorisant ainsi une alimentation plus saine et économique. 

Les recommandations issues de cette recherche visent à améliorer la qualité nutritionnelle des 

repas tout en renforçant une culture de la santé et du bien-être au sein du campus. L'Université de 

Moncton se positionne ainsi comme un modèle de responsabilité alimentaire et d'éducation 

nutritionnelle, où chaque décision culinaire contribue à la création d'un environnement plus sain 

et plus durable pour tous. 
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PERSPECTIVE DE RECHERCHE 

 

Pour enrichir les connaissances acquises et améliorer les pratiques alimentaires à l'Université de 

Moncton, plusieurs pistes de recherche pourraient être explorées. Une évaluation sensorielle des 

plats, prenant en compte des critères tels que le goût, la texture et l'apparence, serait bénéfique 

pour mieux comprendre l'acceptabilité des repas par les étudiants. De plus, une analyse plus 

exhaustive des plats proposés, y compris ceux qui changent fréquemment, ainsi qu'une étude 

approfondie des allergènes, pourraient contribuer à garantir la sécurité alimentaire et à répondre 

aux besoins nutritionnels des étudiants. Enfin, il serait pertinent d'examiner l'impact des différentes 

méthodes de cuisson et du style culinaire des chefs, ainsi que de leur origine, sur la qualité 

nutritionnelle des plats. 

Cette recherche a également le potentiel de s’étendre au-delà de l’Université, en inspirant la 

communauté à évaluer et améliorer leurs offres alimentaires. Elle pourrait encourager d'autres 

restaurants et organismes à suivre une démarche similaire en analysant les valeurs nutritionnelles 

et la présence d’allergènes dans les plats qu'ils proposent. Cette initiative est déjà en cours 

d’adoption, comme en témoigne un projet similaire réalisé dans un foyer de soins à Cap-Pelé. Dans 

ce contexte, un site web et une application mobile sont également en cours de développement, 

permettant aux résidents et à leurs familles d’accéder à des informations nutritionnelles détaillées. 

Ce type de projet montre l'impact positif qu'une telle recherche peut avoir sur l’amélioration des 

services alimentaires dans diverses institutions. 

Une autre approche intéressante consisterait à étudier les comportements réels des consommateurs 

vis-à-vis de l'affichage nutritionnel, afin de déterminer si la disponibilité de ces informations 

influence réellement leurs choix alimentaires, ou si d'autres facteurs, tels que le prix, les habitudes, 

les préférences personnelles ou l'environnement social, jouent un rôle prédominant dans leur 

processus de décision. 

En explorant ces avenues, les études futures pourront non seulement approfondir la compréhension 

des facteurs qui influencent la qualité nutritionnelle des repas universitaires, mais également 
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encourager un mouvement plus large vers une alimentation saine, équilibrée et inclusive dans la 

communauté. Ces efforts contribueront à l’amélioration continue des services alimentaires, tant au 

sein de l’Université de Moncton que dans d'autres établissements, en plaçant la transparence 

nutritionnelle et la sécurité alimentaire au cœur des pratiques institutionnelles. 
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Annexe 1 : Indicateur de la valeur quotidienne. 
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apport faible et élevé en nutriments. 

 

 

 

 


