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INTRODUCTION 

https://eu.usatoday.com/story/news/investigations/2018/12/21/2019-food-trends-
cricket-powder-edible-insects-enter-us-diet/2351371002/ 

Protéines (g/100 g 
de MS) 
 

~55 ~52 

Digestibilité 75 à 99% 
Lipides (g/100 g de 
MS) 

29 
35% saturés 

65% insaturés 

36 
25% saturés 

75% insaturés 

LES INSECTES COMESTIBLES : UNE RESSOURCE DURABLE ET 
D’INTÉRÊT NUTRITONNELLE… 

https://eu.usatoday.com/story/news/investigations/2018/12/21/2019-food-trends-cricket-powder-edible-insects-enter-us-diet/2351371002/
https://eu.usatoday.com/story/news/investigations/2018/12/21/2019-food-trends-cricket-powder-edible-insects-enter-us-diet/2351371002/


ACCEPTABILITÉ SOCIALE 



ACCEPTABILITÉ 

Difficilement acceptable dans la population occidentale 

Compétition protéines végétales 

 Étudier le comportement et la perception 
du consommateur 

 Éduquer le consommateur  

Améliorer les aspects sensoriels/hédoniques et 
marketing 



ACCEPTABILITÉ 

Essayer de tirer profit des saveurs apportées 
par les insectes 



ACCEPTABILITÉ 

La transformation de l’insecte entier en farine : acceptabilité 
améliorée 

Utiliser des influenceurs notables : les chefs! 
 

Raisons pour lesquelles certains chefs cuisiniers 
acceptent d’intégrer les matrices d’insectes comme 
nouvel ingrédient dans leur cuisine ?  
 
Comment ces chefs cuisiniers l’intègrent-ils dans 
différentes préparations culinaires?  



LA TRANSFORMATION DES INSECTES COMESTIBLES 



SÉCHAGE : IMPACT SUR LES 

CONSTITUANTS DES INSECTES 



SÉCHAGE : IMPACT SUR LES CONSTITUANTS DES INSECTES 

SÉCHAGE 

Séchage au four conventionnel 
Séchage au four sous-vide 
Séchage à lit fluidisé 
Lyophilisation 
Séchage par micro-ondes 



Protéines (g/100 g 
de MS) 
 

~55 ~52 

Digestibilité 75 à 99% 
Lipides (g/100 g de 
MS) 

29 
35% saturés 

65% insaturés 

36 
25% saturés 

75% insaturés 

OXYDATION DES LIPIDES :  
1) ODEURS ET SAVEURS INDÉSIRABLES 
2) PERTE DES VALEURS NUTRITIONNELLES 

SÉCHAGE : IMPACT SUR LES CONSTITUANTS DES INSECTES 



Séchage par micro-ondes 

Séchage au four conventionnel  

Séchage four sous-vide 

Lyophilisation 

Séchage à lit fluidisé 

SÉCHAGE : IMPACT SUR LES CONSTITUANTS DES INSECTES 



POUVOIR 
MOUSSANT 

POUVOIR 
ÉMULSIFIANT 

POUVOIR 
GÉLIFIANT STRUCTURE DE LA 

PROTÉINE 

TEMPÉRATURE 

pH 

FORCE IONIQUE 
(concentration en 

sels minéraux) 

CONCENTRATION 
PROTÉIQUE 

SOLUBILITÉ 

SÉCHAGE : IMPACT SUR LES CONSTITUANTS DES INSECTES 



Protéines natives Protéines dénaturées Protéines agrégées 

Larves fraîches 

Séchage par micro-ondes (1000 W) 

Séchage au four conventionnel (120°C)  
Séchage four sous-vide (60°C) 
Lyophilisation (-50°C) 

Séchage à lit fluidisé (130°C) 

SÉCHAGE : IMPACT SUR LES CONSTITUANTS DES INSECTES 

Traitement Solubilité des protéines 



SÉCHAGE : IMPACT SUR LES CONSTITUANTS DES INSECTES 



SÉCHAGE-BROYAGE : IMPACT SUR LA 

COULEUR DES INSECTES/INGRÉDIENTS 



SÉCHAGE-BROYAGE : IMPACT SUR LA COULEUR 



SÉCHAGE-BROYAGE : IMPACT SUR LA COULEUR 

Broyage des larves entières congelées : 
facteur clé =contrôle de la température 

Séchage rapide et à température optimale 

Étape de blanchiment des larves 
fraîches : inhibition enzymes 



INNOCUITÉ DES PRODUITS FINIS  



INNOCUITÉ DES PRODUITS FINIS  

L’ensemble de l’insecte est consommé! 
 
Contrôle des contaminations microbiennes est crucial  



INNOCUITÉ DES PRODUITS FINIS  



INNOCUITÉ DES PRODUITS FINIS  

Blanchiment larves : efficace 
 
 
Blanchiment  larves+ réfrigération  (6 jours) : efficace  
 
 
Blanchiment larves + séchage (température optimale) : efficace 



ALLERGÉNICITÉ DES PROTÉINES 



INNOCUITÉ DES PRODUITS FINIS  

Personnes allergiques aux fruits de mer = déconseillé de 
consommer des insectes 

Principaux allergènes : 
 
– des protéines musculaires : tropomyosine, troponine C, actine ; 
– des enzymes : arginine kinase, α-amylase, etc. 
– des protéines du squelette cellulaire : β-tubuline ; 
– des protéines de l’hémolymphe : hémocyanine 



INNOCUITÉ DES PRODUITS FINIS  



INNOCUITÉ DES PRODUITS FINIS  



CONCLUSION 

Filière insecte : filière naissante à fort potentiel 

Défis conséquents présentés mais d’autres : 
automatisation, procédés adaptés, aspects économiques, 
etc. 

Développer du savoir-faire 

Nécessité de faciliter la recherche, l’innovation et le 
développement de produits 

Se démarquer : démontrer des avantages spécifiques : 
nutritionnels, fonctionnels, ingrédients uniques, etc. 



MERCI POUR VOTRE ATTENTION 
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