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Bases physiopathologiques des maladies cardiovasculaires

Monsieur L., ouvrier de 48 ans, vit avec sa compagne. Il mesure 1,7 m. Son poids de forme
est de 68 kg, mais il pése actuellement 60 kg.

Monsieur L. vient de subir une greffe cardiaque et a été réalimenté en chambre stérile avec
une alimentation stérile pendant deux semaines. Il a ensuite été admis en service de soins
de suite ol un régime adapté.est instauré.

Parmi ses antécédents :

- un eéthylo-tabagisme depuis 20 ans, avec arrét total de I'alcool et du tabac'depuis son
infarctus,

- un infarctus du myocarde datant d'un an et demi,

- six mois plus tard : aggravation avec décompensation progressive de sén état cardiaque.

Un mois aprés la greffe, il est pris en charge dans un établissement de convalescence.
Le bilan biologique est normal.

Traitement actuel du patient :

- Néoral® : immunosuppresseur a base de cyclosporine

- Cellcept® : autre immunosuppresseur

- Solupred® : glucocorticoide

- Mopral® : antisécrétoire acide

- Lasilix® : diurétique

- Bactrim® : antibiotique

- Orocal D3® : supplémentation en calcium et vitamine D.

Le bilan diététique n'a révélé aucune avérsion et un respect strict de I'alimentation sans
alcool (y compris les recettes qui’ font(appel a 'odeur ou au go(t de l'alcool). Sur le plan
quantitatif, aucun calcul précis.n'a pu étre réalisé, ni concernant son alimentation récente, ni
celle précédant son opération.

1. PHYSIOLQGIE (20 points)

1.1. Anatomie et physiologie cardiagues (14 points)

1.1.1. Lannexe 1 représente un schéma du ceeur.

Reporter sur la copie les légendes 1 & 6 et préciser le réle de la structure légendée en 3
sur le fonctionnement du muscle cardiaque.

1.1.2. Cycle cardiaque : le graphique de I'annexe 2 représente les variations de
pression dans le cceur gauche et du volume sanguin contenu dans le ventricule gauche;
il indique les bruits du coeur au cours du cycle cardiaque. A partir de cette annexe,
expliquer les mouvements du sang au cours du cycle cardiaque. Nommer et décrire les
differentes phases de ce cycle. Calculer le débit cardiaque.
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1.2._Greffe cardiaque et traitement post-greffe (6 points)
Le traitement post-greffe comprend notamment de ia cyclosporine permettant d'induire un
état d'immunosuppression afin de limiter le rejet de greffe. Cette molécule agit en inhibant la
sécrétion de l'interleukine 2 (11.2) par les lymphocytes T CD4+ activés (= T auxiliaires ou Th).
1.2.1. Définir les termes d'allogreffe, d'immunosuppression et d’histocompatibilité,
puis indiquer les bases moléculaires du fonctionnement du systéme d’histocompatibilité
(appelé encore systéme HLA ou CMH).
1.2.2. Indiquer le type de réponse immunitaire impliquée dans le rejet de greffe et
préciser le réle des lymphocytes T CD4+ activés dans cette réponse.

2. PATHOLOGIE (20 points)

2.1. Citer six facteurs de risque cardiovasculaire. (3 points)

2.2. Présenter les caractéristiques histopathologiques de I'athérosclérose. (3 points}

2.3. Donner une définition de l'insuffisance cardiaque et préciserles éléments cliniques et
paracliniques nécessaires pour poser le diagnostic. (6 points)

2.4. Ala suite de la greffe cardiaque, une corticothérapie @ forte dose est prescrite au
patient. Expliquer les effets secondaires possibles. (8 points)

3. DIETETIQUE . (20 points)

La prescription médicale précisée dans' les consignes de suivi du malade lors de son
admission dans I'établissement de canyalescence, indique une ration :

- & 10 MJ, hyperprotidique (1,2gat,5g/ kg de poids),

- contrélée en sodium (apportant 1200 mg de sodium par jour),

- avec sucre et produits sucrés autorisés’ en raison du bilan biologique normal.

3.1. Conformément & Ja-démarche de soin dietetique, analyser le recueil de données et
proposer un diagnostic diététique et les objectifs de la prise en charge. (4 points)

3.2. Parmi les actions & mettre en place :
3.2.1. Proposer, en les justifiant, les bases de alimentation de Monsieur L. (7 points)
3.2.2. Calculer sa ration journaliére. (4 points)

3.3. Préciser certains points pouvant étre consignés dans les conseils de sortie

3.3.1/ - proposer une répartition journaligre a communiquer a Monsieur L. ainsi qu’'un
exemple de menus; (4 points)

3.3.2. - donner 3 équivalences sodiques utiles pour Monsieur L. (1 point)
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ANNEXE 1

Aspect-anatomique du ceeur et de la circulation coronaire

(d’aprés Physiologie humaine appliquée. Cl. Martin, B.Riou, B. Vallet, Edition ARNETTE)
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_ ANNEXE 2 : Le cycle cardiaque .~ - '
( d! aprés Phys;ologte humaine =-Dee Unglaub Silverthorn = Ed.'tlons Pearson)
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ANNEXE 3

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

PRODUITS

PROTIDES ] LIPIDES ] GLUCIDES

Na

|

K|

Ca

OBSERVATIONS

gou 160 mL

en mg pouz 100 g

COMPLEMENTA[RES

(Blédina)

VLalt sec écrémié non sucré (Régllalt) 355 0,81 51,7 1200 2000 £ 500 Sans saccharosc-

Lait croissance nature (Candia) 2,7 2,7 6,8 39 138 115 Fer=1,4 mg

Lait Matin Iéger 1/2 écrémé (Lactel) 32 L5 4,8 40 120 Lactose <0.5 g

. Sans lactose enrichi en fer 4,4

Lait sec AL 110 (Nestl¢é) 14 25 55,5 170 600 450 mg/100.g

Lait sec O-LAC (Mead-Johnson) it 28 56 160 570 430 Sans lactose
Protifar plus (Nutriciz) 89 2 <l,5 NC NC NC Gofit neuire
Liprocil (Nestfé) - 100 - - - - B0 % T.CM.+AGE,
Caloreen {(Nestlé) 0 0 95 40 NC NC Dextrine-Maltose
Céréal Instant (Fresenius) 88 1,2 81,3 0 150 500 Epaississant
Clinutren poudre (Nestlé) 0 0 100 <200 NC NC | Epaississant yantané a froid et
Fleur de Mats (Matzena) 0.4 0,6 87 q 4 NC

Préparation de type farine pour pain et .

ptisserie (Rite Dict) 0,3 03 90 8 26 NC Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Biscotte (Aproten) <1 6 86 <40 60 0 Hypoprotidique sans gluten
Piites A potage - spaghetti {Rite Diet) 0,5 1.5 85,5 <100 <20 40 Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type pain de mie tranché

(Valpiform) 4,5 39 48,1 NC NC NC Sans gluten salé
Coquiilettes {Schir) 9 2,5 73,6 100 - -

Hancots verls (Guigoz) 1,8 0.8 9.3 56 123 50

Jardinitre de légumes (Guigoz) 1 0,5 9.8 130 113 19 Sans set ajouté
Carottes {Guigoz) 0,6 0,2 214 27
(Eriifshotoptnese. - e - -

Compote homogénéisée pomme-coing 03 02 122 10 NC NC 10

Compote homogénéisée pommes-
Bananes (Blédina)

Fortimel Extra (Nutricia)

0.3

10

NC

NC

Parfum ; vanille, chocolat, moka,

Contenance - 200 mL 10 53 15,6 50 200 280 fraise, abricots, fruits de la forét,
neulre

Fortimel sans lactose (Nutricia) Parfum : vanille, chocolat,

Contenance ; 200 mL 10 3.5 14,7 45 170 270 moka,caramel

Clinutren 1.5 (Nestl¢) Parfum : vanille, chocolat, fraise,

Contenance : 200 mL 5.5 5 21 80 170 80 café, banane, abricot

Ressource 2.0 fibres (Fresentus) Parfum : vanille, chocofat, café,

Contenance : 200 mL 9 8.7 214 50 180 NC fruits des bois

Clinutren Fruit (Nestl2) Parfum ; Orange, pamplemousse,

Contenance : 200:mL 4 0 7 13 45260 33 poire-cerise, framboise-cassis

Fortimel créme (Nutricia) Vanille, chocolat, moka, banane,

Contenance: 125 ou 200 g 10 3 19 75 215 200 fruits de la forét

Forti Yog (Nutricia) Texture yaourt vanille-cifron,

Contenance : 200 mL 6 58 187 103 201 108 framboise, pache-orange

Delical Potage HP (LNS)

Contenance - 200 mL 7 4 9 250 110 10 Sans lactose

Delical Mixé HP/HC (LNS) 9 38 135 180 190 50

Contenance : 300 g ’ : (moyenne) | (moyenne) | (moyenne)

* NC = non connu
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Aliments (100 gy kJ eau fi Pt | s |G, SIG C.K Fib. Lip. [[rssatll scmi || acet || CS | Na Mg P K Ca il Fe vit, A vit E Jf vit ¢ || vit 81 [| vit 82| vit, PR || vit. 85 | vit. B8 {| vit. B12][ vit. BY
@ " » Vit A Vit | Vit | ViL | Vit Vit ] Vi [Vt | Vi | Vit
o % @ @ H @ a ® ) E C|B1L|B2|PPjB5|B6|B12( BO
£ tlalils $1215]s 5 2
¥ s128|E| |8 |z|2|8|5|S5 Tols| S 0 9 2] sa
. sl 315 el El2|B|s]1S|3|si2|lalx|ag]le| 282 |8)el2].| 2|58
Aliments {100 g) SEtW S il elZlE|5|8ix|2|2]= i+l gl 2lE1Els|Eles 5| =5
53 I N B e I =N - = s slels|ls|8|25lelg |
5 E sf2l3s|§ Elaole B S| E|8 |2 |<8 5|32
> s(o{2|2 sl < e=elm | g & g E| <
o (4] LS = <L Q. >,
b/ &)
kJ % en enm en ER en mg en i
andesiivelailfes = B R : S : . : L : : L
agneau, cotelette, crue 866 | 68 [ 15] o 0 0 0 {165] 8 6310771 78| 75| 16 [170[320] o 2 0 0.15] 0 |0.13j0,18]43] 1 (0215 3
agneau, cotelette, grillée 976 | 81 j226] © 0 0 | 0 [|16|78]|61]075]83|9807 17 [177]333]| 0 | 2.4 0 023 o lo1fo21] 5 1 1021171 3
beeuf, entrecdte, grillée 850 § 82 243} 0 0 0 0 !118] 5 [561047] 70 | 50 21 | 180 3201 8 28 0 041 0 [007{ 03] 6 1 (03] 2 16
beeuf, faux filet, grillé 700 | 64 1281] © 0 10l ol6 261270276060 25]|240{400] & 3 0 031 0 jo098[03|45] 0 [od] 2| 15
beeuf, flanchet, cru 814 | 66 [196] O 0 0 0 1315759052 651 70| 19 [200[320] © 2,5 0 03] 0 |o08loz2]| 41 1 03] 2 9
beeuf, flanchet, cuit 966 | 57 |294| 0 Q0 O 0 1126]53] 6 |05 8 | 52 | 19 | 170 | 250 17 3,5 0 04] 0 |006] 03] 3 1 031 2 7
beeuf, rosbif, réti 628 | 66128 0 0|1 0 041117 [19][016]55] 65| 25 | 230400 5 35 0 05| 0 |o08{024] 5 1 [04] 2 {14
pore, cotelette, crue 878 { 66| 19| 0 (0 0 0 15|58 (68113 ([80 [ 69| 21 (166|285 9 1.3 0 1| m |074|019) 42| 1 [o43] 12 4
pore, citelette, grillée 1031 ] 56 | 28 0 0 0 0 1558|168 121 84] 72| 241220400 11 1,1 o 0 0 j05910,24] 57| 1 03]08¢} 8
porg, filet, maigre, cru 475 | 74 | 21 0 0 0 0 132}113|151028] 65 125|258 ¥230|420] 8 1,2 0] 011 m 1 [026]43] 1 Jo4s5l07]| 4
porg, filet, r&ti, maigre 667 | 65 /28.8| O 0 0 0 |48 17122]058] 73|65 25 |200(540| 9 1,5 0 0,1 0 109|104 47] 1 0406 6
veau, filet, cru 458 | 75 1204] © m m 0 3 16951111037 80 [927} 25 {210 3281 16 0.8 0 015] 0 [0.08|026! 86| 1 [054i 1,2 14
veau, filet, roti 675 | 65 [284] © 0 j ol 0 |52]18| 2 |062] 98 {93 25[2361375] 17 | 1.3 0 021 0 joorjo29l 86l 1 {0412 10
steak haché 15%, cru 850 | 65 | 18 0 m m 0 |147]162] 7 |059] 83162 19 [186] 3007 © 2,3 0 07 0 Joog{o02{38] 0 (0,38} 2 10
steak haché 20%, cru W4 161117 0 0101 0 [204]86]97[082] 6376898 140]270] 7 | 1.8 0 {019 0 {o06/018] 4 | 0 [635] 2 | 8
steak haché 20%, cuit 1282 ] 53 | 21 0 0 Y 0 ] 25 110,5]11,9] 1 86 |-82 (22 {171[331] 9 | 2.2 0 02| 0 |005{021] 391 0 [03] 187 8
canard, réti, viande 795 | 64 | 25 0 0 0 0 6 |123| 1610761 85| 90| 18 [205] 262} 41 2,1 24 0 0 1033|043 54| 2 03137 30
dinde, rétie, viande 607 | 66 [294] O 0 0 0 1291 1 10741096 76 63 | 27 1217|305 17 1,3 Y] 0 0 10,07}0.19] 7 1 104112[ 9
oule, avec peau, bouillie 1267 | 51 {258] © 0 0 O |224| 65| 9 |45 76| 76 | 19 [200] 182 13 1,5 160 10,41 0 Jo08[021| 661 1 03(02] 5
oulet, roti 678 { 66 |1264] O 0 ¢] 0162|1829 12] 9 | 80 24 [200|300] 12 1,3 7 02| ¢ [007({017| 77| 1 [04]03] 8
lardons fumés crus 1236 (53,2 16,2{0,56] 05] © 0 1257]19.62]11912,94] 57 [1376] 16 | 177256 84 | 1 5,5 031085|0.24/10.2]110,2] 06 ] 0,3 [0.83] 2
foie, génisse, cru 568 | 70 12111351 0 {35] 0 41 151064|084(300} 96 | 17 | 358 325] 7 72110250 0,5] 25 [026{ 29 14 8 | 08| &1 | 266
foie, génisse, cuit 642 | 64 1236|138 0 |38 0 J4a7]18[068] 1 | 2901021 18 | 388 M6 7 | 771110331050 20 [ 0,2] 3 121 7 |07} 67 1254
jambon cuit supérieur, 474 | 73 | 21 |04 |04 0 | 0 3 | 11| 1.4036] 50 | 786 21 | 212 280 11 o |o18[11|o09{o02} s 05]03] 30
découenné dégraisseé
jambon de Bayonne, cru, 803 | 56 126,31 0.3 | 03| 05| 0 (95|34 45/ 1 |66 (2700 22 {230|250| 9 [14| o [o02|13|12]03|87| 1 [06]|o05] 2
découenné et deégraissé
boudin noir, cuit 1695 431 141 3 m | m O 138 {134[173] 461308601 13 ] 71 | 1801 B0 | 22 0 021 0 J004{01[12] 1 0 |04] 5
pété de campagne 13581 52 [143( 241151097 ¢ [ 20| 111131331134 |710] 19 |231] 233 15157 ] 4200 1 03] 6 |o31[078] 87 | m 0,31 6 | 160
quenelle de volaille 822 | 66 | 68| 15 1 M4l m|[12]| m m | m | m{§15[ 10} 7418 | 37] 08 20 Jo37; 0 joo4lo08] 1A mi{od| m | m
saucisse de Strasbourg 1257 | 56 |126]/ 1 0 1 0 1277]10,2]112,7] 33| 64 i11000] 10 [ 1731100 37 1 0 025 0 |03]02]24] 1 01105] 2
SAUCISSON sec 1758 | 33 1263116101115 0 |347[1291155] 42 | 70 |2100( 16 2421160] 11 [ 1.3 0 03{ 0 |0,57]|0,.28] 5.1 1 04119] 3
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[iments (io0g) L Teauf e [ ove 6. STG c[Fb JTip [ncsofromTrer [ CS [ NaJ Mo ] P | K] Ca] Fo | wir [ [ oo s oS

LPoiSSonSTiCTUStaCes EMOIILSgaes G i , T ; : e
cabillaud, (morue), au four 413 | 76 [221] O 0 0 0 1 102)|014|/ 04| 58 |210] 34 [164]200] 18 | 0.4 0 06| 0 |o08lo07]21] 6 Jo3[15] 12
cabillaud, (morue), cru 333180181 m|{mfm 0 j07]012|01103] 43|76 | 25 {180 340] 16 0,1 7 05| m1006]006| 24 0 [0.22]d96] 12
crevette rose, cuite 437 | 73 [218] © 0 0 0 18] 03[637]081185[1595| 68 | 215 2211 115 3.3 0 15| 0002i002] 15[ 0 To1]197] 5
L’;Zgze;;iinffg auvin 864 166161 0| 0| 0| 0)16;36( 6 |41[70|515|25|35(235/ 2022 37 | m {'m |003|024 57| 1 |o18| 751 5
moule, cuite 497 | 731202131 m | m 0 128)|048/052|0,76] 50 | 386] 68 | 235] 206 101 7.9 84 241 0 g [011] 1 m | 011102 27
poisson pané, frit 972 | 56 [14.81153] 0 |153] 0.7[122] 24|44 45| 40 |415]| 25 11012601 20 | 0,7 0 m 0 10.09(011]1 18] 0 |02 14| 18
roussette (saumonette}ecrue | 565 [ 71 | 18 | © 0 0 m 7 112121211 63 {100] 35 [220( 2307 20 0,21 .130 m m 1611]0,18] 29| 1 m 3 2
roussette, frite 1M | 57 |177] 7 m | m]|02]163/ 381 7 |44 60 [207] 33 207|238 45 1,1 0 21 0 foo7jod 42 m [ m [12] m
sardine & 'huile 898 | 60| 23] 0 4] 4] 0 [137{28147|49]| 72 1480] 37 | 4681 380 | 400 2,5 36 04| 0 lo.02{025]651 1 [62] 12 | 12
saumon cru élevage 794 (64 7[195] O 0 0 0 [12,5]2,99]4,32|3,72160,3|423[23,7{ 197 | 303 | 87 .05 2,63 12.81] <1 10,28]|0,09]7,25[1,69]0,63(5,03 16,3
surimi en batonnets 347 | 76 |126]61] 0 [61] 0 [071 m | m | m ] 35 |700] 14 60 | 64 | 13.00,3 0 m 0 10,02]004[021| m [002] 1 m
thon, & 'huile, appert. 780 [ 62 [276] O 0 0 0 184115126137 33 [347] 33 [ 259|267 10 1,2 0 2 0 |002101{14] 0 |05] 5 5
thon, naturel, appert. 494 | 72 {256] 0O 0 0 | 1,6[051/0.38|046| 54 |415] 28 [182]277] 9 | 1.6 0 09| 0 jo02{007]112] 0 [D4]| 3 7
blang d'oeuf 187 | 88 1105/ 03031 O 0 [O0t] O 0 0 D 1160] 101154142 6 | 0,1 0 0 0 0 |044101] 0 G0 J01] 12
jaune d'ceuf 14491 50 165/ 02102 © 0 _[315] 94 [123] 41 [1100] 50 | 15 [ 5200797 {137 | 5,5 591 36| 0 |022]05 © 4 1041471140
ceuf entier, cru 606 | 76 1125/ 031031 O 0 |105|31142]13]380[133] 11 |[1881125][ 55 181 207 1 12] 0 |0,08[046[ 04 ) 2 |01 161 60
BRroduitsASrSE F romages b ' : i
Bleu 1416 | 45 |202] © 0 0 0 | 29|488] 8 | 0.8 90 |1150[ 27| 350] 178722 0.6 ] 140 671 0 jo03los| 09| 2 Joz[12] 94
Camembert 45% 1176 | 54 [212] O 0 0 0 [ 221138| 64|06 60 | 802 18 | 309 110 400 02| 393 [05]| 0 |o05i 06111 1 |03]| 28] 96
Cantal 1520 42 [ 231 © 0 0 0 3051193/ 82107 | 90 [940] 307 570|136 9701 0.4 | 221 0571 6 J004{ 03|01 0 [04195] 21
Emmental 1572 38 1204|011 01] 0 0 1288|173|1891 1 [110[226[ 45 [746| 98 [1185 0.8 | 266 04] 0 |005{034|01] 0 [o1]22] @
fromage chévre, sec 19271 31 |2761 O 0 0 0 13942541106} 1,4 1 100] 790 [\ 26 | 7961 114 | 190 | 1.1 0 m 0 1014[ 1224 m |12 m | 53
fromage fondu 70% MG 14201 52 [ 77 [ 24|24 © 0 1335]19.2|10,2] 0,9-149001 650 [,10 [ 2151001 102 m 0 06| 0 mimim]imi01]03] m
fromage frais 20% 337 | 84 183136136 0 0 134122] 1 01103831160 120[117] 0.4 52 01 1 [o04j027] 01 1 [01|08] 16
fromage frais 40% 472 | 81 7 134134 0 0 8 151712300330 2910939 [109] 0.3 93 03] 1 1003j024f01} 1 To1]07]| 26
Gouda 14371 42 1249] 0 0 0 0 1274]|17.7] 7.8){0,661110| 620 29 [ 490 | 114|854 | 0.4 | 359 0,33] 0 [0.03]02810,07] 0 [0.07] 1.7 [ 21
lait &crémé en poudre 1494 | 4 |355(48,5(49,5] 0O 0 108]052{021] © 3 1682112 11106]1537[1301] 0,5 0 0 6 1038] 18] 1 4 1025] 3 | 43
lait entier concentré 646 | 75 (64 192] 9 0 0 {75147 12310,18] 30 | 1381 24 [ 201 [ 234 255 0,2 81 Jo27| 1 |0,08[0,33[8,19] 1 {0,05[0,18] 8
lait entier concentré sucré 1372 [ 25 184 |53,1(531] 0O 0 19115823022 30 [128] 27 [230[370|280{ 0.2 | 113 017] 3 10.09(0,42]0.221 1 [0,05] 05 11
lait UHT, demi écrémé 195 19013214846 0 Q ra6) 1 10510 7 |46 [ 10| 85 (1686]114] 01 23 011 1 1005|0171 01| 0 ¢ 02| 3
lait UHT, écrémé 145 1 91 [33]46(46] 0 0 021 0 0 0 2 145 11| 88 {174 112] 0.1 0 [ 1 {005l016] 01 © 0 102} 3
lait UHT, entier 263 | 88 13214646 0 0013512211401 14|45 [ 10 86 | 148{112[ 01 48 011 1 1005(017] 021 0 0 102 3
Parmesan 1587 | 29 |357]| O 0 0 0)1265]16,71 77| 06| 80 [913| 46 {782} 113 [1275] 0,7 | 419 091 0 10.02{033[ 02} 0 [01]15] 20
Petit Suisse 40% 590 | 76 19413333 0 0 (1011642970301 20 |3t 1090 110f111]0.2] 120 m 1 1003]03lo01| m|o1]o7] 20
Pont 'Evégue 12471 48 [211] O 0 0 0 | 24 115269 |05 70 [670| 22 [414[ 136|470 0.4 | 240 36) 0 0 103101 0 Jo1[157] 12
yaourt aux fruits, lait entier 477 | 74 [35] 18 | 18| 0 0 {27117]08]01} 10| 557113 } 100|206 430 0,2 40 01] 2 ]o05i023{01] 0 Jo1] 0 3
aourt nature 211 [ 88 |43148148] 0 0 ji1[07]03{ ¢ 4 | 58 § 13 114111203 173] 0.1 13 0 0 1004]018[ 01 ] O 0 4] 2
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fAliments (100 g) | kJ Teau] P [cuc [G. SG C.[Fib_Jl Gip, |[sssu[[acm [2c 7 [ CS || Na IMo P K CaffFe] wa fi v e ] v e P o]l v ee ]l e J v 5 i 86 |[vit B12{[ wit. g |

oS e : _ ] . e :
beurre 30911 16 107105105| 0 [ 0 183]526]235] 2 [250] 12] 2 | 241 13 | 15 021 792 | 2 |oJoJoo2lofo]o]olo
créme de lait, pasteurisée | 1302 59 {2316 | 1,6 | 0 | 0 |33.4|209] 8709|1101 35 5 58 |1001 63 | 02| 430 [08] 0 1001/01]04] 01 0 0T 0
huile d" arachide 369 | 0 1 01 0 | 0] 0 [0 J99.9[198[452]301[ 0 [ 067 01 010 0 o 0 (72l e ol ol oo ol oTo
huile d' olive 36961 0 | 0 | 0 | 0] 00 1606][™5[71[10] 0601061010013 0 2ol ol ol ool oo o
huile de colza 36961 0 1 0 | 0V o] o0l 0Jo09]62(643[255 6 [ 0101010100 0 150 Jol ol ol oiol oo
huile de tournesol 30961 0 | 0 | 0 [ 0 [ 0 [ 0 [99[116[225[614] 0] 01 0 0l o0 0 0 sl oo o] olaolo0l ol
margatine allegée 15661 57 | 071065105 0 | 0 [415]133[ 88179 1 J0] 6 1 & | 7 1121 ¢ 0 6lo0lo0oj{ocfml 0] 0{0Tlo0
margarine au tournesol 3071 16 | 08103 m m 0 {825114,1|312|332] m [118] 2 | 20 | 38 271 0 95 43 | 0 j0.0110,03] m | G,1 0,01 m 1
te & tartiner allegée 1638 | 49 [ 7.7 1 0 | 0 |40.3]117.8/10,3[10.2[ 74 | 190} & |280] 80 | 22 | m 0 mimim|Im[mlm|m] ol m
CiProdiits amylaceS RIS cuits Bt viBATOISeres 3 : e
biscotte 1648 | 6 | 10 |736] 3 [706] 4 | 5 [1.4]1,8]11] 0 [350] 18 | 130] 160 ] 42 13) o0 1+t12] 0 [005[006[13] 0 104 © | m
biscuit a Ia cuillére 13371 26 | 9 | 60 [41,4{186] m |44 13| 15|0,64| 180] 160 13 | 1451 124 31 217 100 (048] 0 [0.00]017]0.73] m 16,13 1 [ m
biscuit type petit beurre 1847 3 18275 1205[545(22[108] 6 | 35|08 33 | 312| 18| 97 | 1421 35 111 5 |04]01]011Jo001 15| m 02| 0 | 14
cake (aux fruts) 19611 22 |51 67 [37.8[19.2] 1 1139] & |38 [0.64] 113 215] 16 [ 102|227 32 | 15 135 043 0 |017040086] 0 [8.12] 1 [ &
ggf:g;if“crée pour petit 1652 1 2,5 1 5.5 |86,8/39,1147,6) 17| 1,7 [031]0,59/069| 0 |645[ 22 | 93 @3 )11 163| 0 | m | 53 13 15|176| 04| 18] 25| 300
céréales chocolatées enrichi | 1630 | 3 | 8,7 |79,8}32,1(47,7) 39| 43 |217|1.25]0.45| 0 | 442 20 | 85 2101331 73| o 1|25 {1,13|1,27[14,3] 5 | 16 [ 08 | 160
croissant 17261 15 | 7.51 585 | 7.5 1475/ 2211721 69 55 | 08 | 50 | 492] 16 [ 124|136 | 42 | 72| =3 61] 0103|0223 1 |03 0 |70
farine blanche 14761 13 | 10 17151 15170 | 35] 13V 02(07]06] 0 | 3 | 20]120]135] 46 | 12| o 03] 0 Jo1fo05{08] 0 [0z] 0 | 24
fécule de mais 1954 | 1110388 01 8fos[| 06 0 0 0 0 [ 2 .22} 5 1 {05 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
lentille, cuite 379 | 70 | 8.2 112,6] 03 123178} 0,5[0.67]0,08/024] 0 |, 3 | 32140013761 18 (33 1 0 | 0 [oq3foo7{ 06| 7 {021 0 | 60
lentille, séche 1339 | 10 | 24 1504] 1 [494[112] 1270202 [045] 0 1 24 | 4003007001 501 & 18 m]| m|05[025[2271 2 o6l 0 |200
mais dolx, appert. 410 | 73 | 3 11821691113/ 23[12]02103] 06 0 [304] 227 69 |200] 4 [ 061 18 645] 1 10,04{0,08] 14705 [G08] © [ 33
Muesli (moyen) 1781146 185163 1259135.1] 6,7 [15,3] 8,5 [4.74|2.03] 6,8 | 226 | 57.5] 160 | 310 | 60.6]6.23] 0.4 3.041209/087| 1.63]10,9[4.42| 1,43| 0.88| 164
pain 11551 29 | 8 156 119|584 [35] 1 J02[ 01041 0 [650] 26 | 90 [120] 23 14| 0 102 0 |009f005( 1 J o oAl 0 | 23
pain au chocolat 1708 | 22 1741464 m [ m | 2 |207 m | m [ 'm | 50 5881 25| m [140] 28 m 0 m Y] m|m|m|m|m 4] m
pain de campagne 11131 30 1 9,1)5441 1952535109 [0,15/0.67[043|_0.[786] 22 | m 1126 5 [ m 0 1018] 0 [o0e|005] 1 | © Jo42] o | 23
pain de e 11671 33| 8 [503] 2 1483[31] 4 | 1108140 {600 24| 91 [129] 91 121 0 Jo8| 0 |01€l003113] 01 o ro |27
atate douce, crue 428 | 72 1121 23 110711231291 03 [0,06] ' m [0,78] 0 | 19 | 13 | 44 | 300] 22 | 0.7 | 867 1 4 25 o017006] 06 1 [0.43] 0 {52
ates alimentaires, crues 1509 | 10 11251709 26 [683] 5 [14]02[02/08]| 0 | 5 | 65 | 167 | 2361 24 18] 0 0| o lois[o04l 250 |0a| O | 28
etale de mais au sucre, enri{ 1577 | 3| 5 | 86 | 37 | 49 [ 24 08] 0,41 021031 0 5351 101 36 80 (4531751 © 007] 0 [12113[ 15| 5 | 1.7 |0.84] 168
ois casse, cuit 468 | 68 1831178/ 08| 17 [ 44104 m [0.08]0.76] 0 | 2 | 33 |110|3i6] 12 | 151 4 027 m |015[0,06/085] 1 |0.09] O | 65
pois chiche, cuit 572 | 60 189 1187] 11]176] 86J25] 0310612 0 | 6 | 53 |1321335] 56 | 28| 4 1.2] o [o13[006f 061 0 [01] 0 | 100
gﬁj’;medete"eép'”"hee' 908 | 79 | 21115.2) 09 |143)16 |02 | m | m | 01| 0 | 7 |21 46525 7 [ 07| o [006] 10|04 |003| 1 |0ssloze| o | 20
riz blan¢, cru 1512 ] 13 1661783] 0 |783] 14]06]02[62]02] 0 | 5 | 35 (02| 98 | 16 | 661 G 01| 0 {oo07]o0al 16t 1 |02 0 1 20
riz blanc, cuit 509 170 1231263 01263/ 05]02] 0] 0 [0 0| 18 |ar[34] 4021 o 0 | 0 Joo02lco1|04| 6 [Gi| 01 3
tapioca, cru 15251 13 1051857] 0 857/ 04102] 0 | 0 | 0 | 0 [ 41 3 20020 111 1 0 0l olooffooif ool o [0 0
aubergine cuite 79 191.81083]34182)02]25]02[003[0,02[0,11] 0 |514] 15 | 15 | 123]20,1]035] 367 0,03] 1.310.08[0,02] 06 [0,08[008] O | 14
betterave cuite trrjes) 2 j81176[05] 2 [014[0,02[0.05[005] 0 [262|162]20.1] 232] 17 |0.59] 3686 0.15] 4,3 |0,02{303]0.22]0,7210.05] 0 | 38
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[Aliments (100 g) | kJ Teau][ Pot [ cu= JG. S|G c.][Fib. ][ Lip. [[acsat][ ac w lasrlCSNa Mg [ P L K[ Ca][Fe ]l vica J[vie][vie [veer |[ v 82 vk pe ][ vi 85 | vic w6 J[vie. B12] [ viv e ||

carotte, crue 132 | 89 | 08|66 64| 02]26]0,3[005[002[012] 0 | 35 ] 10 ] 18 286| 27 | 03| 1667 | 05[] 7 [0,1.J005[06] 0 J02] 0 | 30
carotte, cuite 106 | 91 )08 5 [47]03[27]03005]0.02 012| 0 | 37| 9 | 31]|169] 29| 05| 1467 | 05| 2 0.06/002/ 02| 0 |o1]| 0 | 22
champignon de Paris, appert] 66 | 92 [ 2305 m | m 2505 m | m | m | 0 [344] 12|69 [116] 23 0,8 0 m | 2°0,02]|0,19] 2 2 [006] 0 | 10
chou-fleur, cru 89 92 | 24|23 2 [03|24[03T005[0,02[0.15] 0 | 14 | 15 48 1318 20 | 0,5 T 017] 50101 |o07[{ 06| 1 J0,22] 0 | 83
concombre cru 41 |96,9/0,59] 1,5 [1,38]0,08] 0,7 [0,16[0,01|0,00] 0 0 2 |12 21]145]| 14 | 02] 516 | 0.1 | 3.2]003 0,03[/0,0410,24]|0,05] 0 14
courgette, crue 70 94 118 2 119]01] 1 [02]0,04[002]009] 0 3 | 18] 31 |230| 19 | 0.4 53 020 |0,05|0,04]06] 0 [01] 0 [ 50
épinard, cru 74 |92 |27(08|07]01[26[04]008 m [02] 0 | 65 58| 52 5291104127 | 674 [48| 40 01]022]07] 0 |02 0 |192
haricot vert, cru 102 | 90 | 2113622 14[31]02(0,06] m 01] 0 4 |1 28| 381243 56| 1 S7T,4024| 16 10,08/ 01107 ] 1 [014] 0 | 70
laitue, crue 52 |95 (12[13[13] 0 [15]03](0,04[0,01[016] 0 | 15 | 11 24 [234] 37 [ 0,3 60 05| 8 1008[(007/04] 0 [01] 0 | 84
navet pelé, cru 74 193109(32] 3 02] 2 02| mIm]l|oi]| 0|57 8231 238 39 [ 0,3 3 m | 20 |0,05|/005/05]| 0 [o08] 0 | 16
oignon cru 130 [88,2|1,35| 57 [565] 0 | 1,8[0,21][0,04]/0,02[0,08] 0 |2.25 9.06] 36 | 171 33 | 0,44 3 02]741004/0,03|0.18[0,13]0,94] 0 | 24
etit pois, appertisé 311 [ 76 [ 44 |124] m | m S |06]/01[006/03| 0 [255] 19 | 64 [ 137 23 | 4.5 67 02| 9 10,12]0,08| 1 0 |0,06] 0 | 40
oireau, cru 99 91 116(37135[02|28[03] m [ m/|02] 01211 35 |255] 31 0,9 83 10,73] 18 [ 0,07 0 03] 0| 96
ofiron, pulpe, cru 88 | 93|06 0 1 7T 120 (274] 18/ 04| 200 [01] 5 0 0 |007| 0 | 25
tomate, crue 82 [ 94|08 0 S 111 ]| 24 1226 9 |04 100 1 18 | 0,06 0 |01] 0 | 20
B rlits e I R e N B e D e e L S R
abricot, frais : 0 0 0 2 | 11]1204315{ 16 [04] 250 [07] 7 |0.04 0 [01] O 7
ananas, pulpe, frais 200 14102] 0 0 10,08] O 2 15 | 11 {146 15 | 0,3 5 0,1] 18 | 0,08 0 J]01] 0 14
avocat 572 3 [142] 298918 0 7 | 33 (441522 16 | 1 31 1,91 11 |0,07 1 [103] 0 | 54
banane 379 2 |03]012] 0 |o008] O 1 130122 (385]| 8 |04 11 0,3| 12 |0,04 0 |05 0 | 23
fraise 142 221051 0 |007/0,26] 0 2 |2 23 |152] 20 | 0,4 7 02| 60 (0,02 0 ]01( 0 | 62
Kiwi 201 251061 0 0 0 0 40 17 | 871287 | 27 | 0.4 8 m | 80 |0,01 m |01] 0 | 37
mangue, pulpe, fraiche 240 23102]005[007/003[ 0 2 9 |22 1150] 20 [ 12| 522 [ 18] 44 |0,03]0, 0 10,08 0 | 51
orange 178 1,81 02| 0 0 0 0 4 | 104416 | 179] 40 | 0,1 20 02| 53 10,09{004] 03] 0 [01] 0 | 30
&che 177 2 101 0 0 0 0 1 8 119 )1160| 10 | 0,4 83 05| 7 |002[005] 1 0 0 | 16
oire 213 23] 03)0,04]0,05[0,11 .0 2 7 11311251 10 | 0,2 10 05] 5 |0,03]0,03] 02| 0 0 | 10
omelo dit « pamplemousse § 126 1.3[01] © 0 0 0 1 9 [ 12 ]141] 19 | 0,2 3 03] 37 |0,04{0,02] 03] 0 0 | 14
omme 210 21103]|006[(002/01] 0 3 4 9 |120] 5 |02 12 05| 5 |003[0,02[01] 0 0 [ 13
omme compote, conserve 324 16|01 0 0 0 0 3 110 9 ([61] 4 |03 6 m | 2 ]0,02{0,03]0,1]| 0 0 4
prune, Reine Claude 223 23/102] 0 0 0 0 1 8 |25 )|243| 13| 04 30 05| 5 |0,05/003| 05| 0 0 10
raisin, sec 1139 6,7 05/0.16/014/0.14] 0 | 23 | 31| 85 |783] 40 | 2.4 2 0 4 10,11{0,14] 09| © 0 9
"Produitsisucrés’ i S S e e e T R R L DD B S R R i )
cacao, poudre, sans sucre 1387 | 3 [19,3|11.6] 0 [11.6]12,1[23A]136[ 7.7 07] 0 | 60 | 520 660 |1920 130 | 12,5 0 04] 0 |013J025(27| 1 |o1] o [ 30
chocolat a croquer 2161 | 1 | 45|57,8[533| 45159301178/ 96 09| 1 15 | 1121173365 50 | 2,9 6 05| 0 |oo6l01]05] 0 o1l o 6
confiture tout type 11271 30 (05| 68 [ 68| O 1.01| © 0 0 0 116 ]| 6 | 14]105]| 12 | 05 8 0 5 0 0 0 0 0 0 2
oudre cacaotée sucrée 1602 | 3 |4.45|84.8|81.6| 32| 6)[23[125]0,7]007] 0 | 220( 91 | 140 1215 34,5 3,6 0 0,1] 21 |1044(0,38|1,75/1,44] 06 | 0.1 | 31
sucre blanc 1680 | 0O 0 |100]100] O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 11041 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Valeurs Issues du Répertoire Général des aliments 2éme édition (editeurs INRA éditions), CNVA-CIQUAL (Lavoisier TEC/DOC), Table CIQUAL 2008 site AFSSA.
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