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NUTRITION. Des experts en nutrition dijonnais planchent sur de nouvelles recettes adaptées aux seniors.

La cuisine moléculaire s’invite
dansl'assiette des ainés

Des experts dijonnais de
I'alimentation et de la nutri-
tion travaillent actuellement
sur des techniques permet-
-tant de refaire manger des
aliments quasi-solides aux
personnes les plus dgées.

edonner ’envie de
manger aux seniors
placés en institut :

voila Vobjectif de plusieurs
spécialistes dijonnais de la
nutrition, dont le laboratoi-
re Cuisine Innovation, le
CHU de Dijon ou encore le
groupe de recherche EC6.
La recette ? Remplacer les
“tambouilles” mixées, ser-
vies aux ainés atteints de
troubles de mastication et
de déglutition, par des plats
trompe-I'ceil réalisés grice
aux techniques inspirées de
la cuisine moléculaire.

Dans I’assiette, les ali-
ments retravaillés par les
spécialistes retrouvent
alors leur aspect authenti-
que “en 3D” tout en restant
faciles a mastiquer et a assi-
miler.

Refaconner
les aliments mixés
« Pour les personnes

agées placées dans des ser- -

vices gériatriques, il est in-
supportable de se dire que
Pon' mange de la purée ou
des aliments mixés du ma-
tin au soir », entame Anne
Cazor, ingénieure agroali-
mentaire chez Cuisine In-

= Dénutrition. Selon les sites spécialisés en santé,
# 60 % des personnes agées en institution sont dénutries.

novation. Tellement insup-
portable qu’il en résulte
souvent une perte d’appé-
tit, une dénutrition impor-
tante voire méme « une ex-
clusion » de ceux qui,
autour de la table, sont obli-
gés de manger « a la cuille-
re ».

Avec I’équipe du groupe
ECS6, les ingénieurs dijon-
nais s’entrainent donc a re-
faconner des aliments
mixés avec du gélifiant
pour leur donner un-aspect
visuel et un goiit agréable.

« Nous avons fait le test sur

des carottes rapées par
exemple. Cette entrée est
trés difficile 2 manger pour
les seniors : les bouts res-
tent coincés dans les den-
tiers et sont parfois diffici-
les a avaler », explique”
Anne Cazor. « Nous avons
donc réalisé une extraction
de jus que nous avons mé-
langé avec du gélifiant du
type agar-agar ou iota. Le
tout a ét€é moulé pour re-
donner ’aspect d’'une ca-
rotte en cube trés colorée,
super fondante en bouche
et au goiit inchangé », ajou-

Laforme des aliments constitue un repére es-
sentiel pour les seniors : une assiette bien
dressée permet d’augmenter la prise alimen-
taire de 15 % de consommation en plus, se-
lon le professeur Lesourd, expert en nutrition,
intervenant dans les recherches dijonnaises.
De nombreux établissements de santé de-
vraient étre intéressés par ces technigues.
Ainsi, Ehpad de la Mutualité de Nuits-Saint-
Georges a déja servi des « émulsions et des
plats retexturés a ces résidants ». L'établis- -

sement souhaite désormais généraliser cette
pratigue. Il y a quelgues semaines, les chefs
cuisiniers du Centre Leclerc de Dijon sont ve-
nus déguster ces réalisations qui peuvent
aussi convenir a des malades atteints de can-
cer. Le CHU de Dijon, qui collabore a la partie
recherche, devra patienter avant de pouvoir
mettre en application ces recettes dans la
réalisation de ces plats. Le centre hospitalier
chrétien de Liége, en Belgique, intégre déja
cette cuisine au sein de son service gériatrie.

Grace aux
technigues de cuisine
moléculaire,

les spécialistes
reconstituent des
plats habituellement
delaisses par les
ainés : des tomates
en tranche, des
salades de haricots
verts ou encore du
beeuf bourguignon.

te-t-elle. D’autres essais ont
aussi ét€ réalisés sur une
tarte aux poireaux et une
tarte au citron meringuée
entierement reconstituées
d’apreés leurs formes
“authentiques”. Sur ces pro-
duits, un travail particulier
a été fait sur la pate pour
qu’elle ne nécessite pas
trop d’efforts de mastica-
tion. « Avec cette méthode,
il est €également possible de
recréer un navarin
d’agneau en cube, avec ces
petits Iégumes. Visuelle-
ment, c’est bluffant. Pour
les seniors, c’est une avan-
cée extraordinaire puis-
qu’ils peuvent manger de
nouveau avec une fourchet-
te et un couteau », précise
Eric Commelin du groupe
ECS6.

Le retour des ceufs

a la coque

Grace a la cuisine molécu-
laire, les ceufs a la coque,
qui ont disparu depuis
longtemps des tables des
ainés a cause des risques de
salmonelle, pourraient étre

& Partenaires. Les structures dijonnaises travaillent ensemble
# pour monter un programme de recherche.

£€ Grace

a ces textures,

les ainés mangent
de nouveau avec
une fourchette

et un couteau.”

Eric Commelin, groupe EC6

resservis aux cheveux blan-
ches. « Nous avons trouvé
un procédé de flash pasteu-
risation, puis de cuisson
longue a basse température
qui permet d’éliminer tout
risque de contamination.
Ainsi, ils peuvent &tre dé-
gustés sans risque », dé-
taille I’expert en nutrition
hospitaliére qui rappelle
qu’ils sont souvent « trés
appréciés » des plus agés.

Ces experts souhaitent dé-
sormais que ces recettes in-
novantes, adaptées aux be-
soins des plus fragiles,
soient transmises aux chefs
d’établissements gériatri-
ques de la région dijonnai-
se.

MARIE MORLOT

marie.morlot@lebienpublic.fr

Améliorer la prise
alimentaire des seniors

fait également I'objet du
programme de recherche
Aupalesens, labellisé

par Vitagora et financé
notamment par I’Agence
nationale de larecherche
(ANR). Coordonné par
Virginie Van Wymelbeke,
docteur en nutrition au CHU
de Dijon, Aupalesens réunit
neuf partenaires publics

et privés dont les acteurs
cote-d’oriens Les Repas
Santé, Frutarom, le Centre
des sciences, du golit

et de 'alimentation (CSGA)
etle CHU de Dijon.

Les résultats du
programme, qui a été lancé
en 2009, seront présentés
enfind'année.
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