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PATHOLOGIES CARDIAQUES

Monsieur P, 72 ans, est hospitalisé pour une dyspnée d’aggravation progressive associée
a 'apparition d’'cedémes des membres inférieurs.

En mars 2019, M P. a déja été hospitalisé et traité pour un infarctus du myocarde
consécutif a 'occlusion de I'artére coronaire droite.

Le recueil de données effectué a son arrivée, le 28 aolt 2019 dans le service de
cardiologie est présenté dans I'annexe 2.

1- PHYSIOLOGIE (20 points)

1.1.

1.2.

Le cceur (7 points)

1.1.1. Reporter sur la copie les Iégendes du document 1 de I’annexe 1.
Décrire le sens de la circulation sanguine dans le coeur et les gros vaisseaux en
précisant I'état d’oxygénation a 'aide des couleurs conventionnelles.

1.1.2. Le document 2 de I'annexe 1 montre une coupe transversale du cceur
réalisée au niveau ventriculaire.

Identifier les structures repérées par les légendes 1 et 2 sur le document. Justifier la
différence d’épaisseur entre les deux structures observées.

L'activité électrique cardiaque (6 points)

Chez I'étre humain, l'activité électrique cardiaque peut étre suivie grace a des électrodes
externes. Un électrocardiogramme (ECG), présenté sur le document 3 de I’annexe 1, est
ainsi obtenu.

1.2.1. Indiquer a quels phénoménes électriques et mécaniques correspondent les
différentes ondes de 'ECG se succédant au cours d’'une révolution cardiaque.

1.2.2 A partir du tracé de I'ECG, calculer la fréquence cardiaque.

1.2.3. Un cceur de chien bat normalement selon un rythme d’environ 70 battements
par minute. Si I'on isole ce cceur en supprimant toutes les connexions nerveuses,
mais en le perfusant avec du liquide physiologique a 38°C, ce cceur continue de
battre mais a un rythme de 135-150 battements par minute.

1.2.3.1. Analyser l'expérience. Préciser la caractéristique du fonctionnement
cardiaque mise en évidence.
1.2.3.2. Nommer le tissu responsable de cette propriété.
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1.3. Le systéme rénine-angiotensine-aldostérone (7 points)
Le systeme rénine-angiotensine-aldostérone est activé au cours de [linsuffisance
cardiaque.

1.3.1. A l'aide d’un schéma, présenter la succession des étapes reliant ces trois
molécules, en précisant le nom des cellules (ou tissus) sécréteurs de chacune

d’entre elles.

1.3.2. Le document 4 de ’annexe 1 montre la formule de I'aldostérone.

Donner la nature biochimique de I'aldostérone. Préciser la classe d’hormone
a laquelle elle appartient, tout en justifiant a I'aide du document 4. Expliquer
alors son mode d’action sur ses cellules cibles.

1.3.3. En prenant appui sur le document 5 de I’'annexe 1, préciser I'action de
I'aldostérone sur la cellule tubulaire rénale.

1.3.4. En déduire la conséquence sur les mouvements d’eau au niveau rénal.
Expliquer en quoi ce mécanisme participe a la formation des cedémes.

2. PATHOLOGIE (20 points)
21 L’infarctus du myocarde (12 points)
2.1.1. Définir l'infarctus du myocarde.
2.1.2. Relever les facteurs de risque cardio-vasculaire de M P.

2.1.3. Présenter la physiopathologie de l'athérosclérose et établir le lien avec
I'apparition de l'infarctus du myocarde.

2.1.4. Citer les 3 types de traitements de revascularisation myocardique existants.

2.2 L’insuffisance cardiaque (8 points)

2.2.1. Relever les symptdmes montrant que ce patient semble évoluer vers une
insuffisance cardiaque.

2.2.2. Analyser le bilan biologique réalisé a I'arrivée de M P. (annexe 2). Citer les

autres examens paracliniques permettant de confirmer le diagnostic médical et
donner leur but respectif.
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3. DIETETIQUE (20 points)

3.1 Conformément a la démarche de soin diététique, analyser le recueil de données
réalisé a son arrivée et présenté en annexe 2. Proposer le diagnostic diététique et les
objectifs diététiques. (8 points)
3.2 Parmi les actions a mettre en place (12 points) :

3.2.1. Proposer, en les justifiant, les bases de I'alimentation de Monsieur P.

3.2.2. Calculer sa ration journaliére (annexe 3, a rendre avec la copie).

3.2.3. Lister les points clés abordés lors de I'éducation nutritionnelle de M. P
concernant ses apports protidiques et sodés.

3.2.4. Rédiger la répartition remise au patient ainsi qu’'un exemple d’'une journée de
menus pour le mois de septembre.
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ANNEXE 1

Document 1 : Schéma du cceur et des gros vaisseaux
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Document 2 : Coupe transversale du cceur

https://www.utc.fr/
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ANNEXE 1

Document 3 : Enreqgistrement d’un électrocardiogramme
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Document 4 : Structure de ’aldostérone
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Document 5 : Schéma d’une cellule tubulaire du tube contourné distal
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Boron Baulpaep — Medical physiology - 2012
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ANNEXE 2 : Recueil de données de Monsieur P.

Données recueillies le 28 aolt 2019 dans le service de cardiologie

Nom : Monsieur P.
Age : 72 ans
Situation professionnelle : retraité depuis 10 ans, ancien expert-comptable.
Situation familiale : marié, 3 enfants, épouse présente a ses cotes.
Motif de consultation : a la demande du cardiologue.
Prescription médicale diététique :
énergie : 10 MJ (2400 kcal)
protéines : 1,2 g/ kg / jour
sel : 6 g par jour.

Paramétres anthropométriques :

Taille : 1,80 m

Poids lors de I’hospitalisation : 80 kg (on note une prise de 4 kg en une semaine
correspondant a I'apparition des cedémes des membres inférieurs).

Poids habituel : 86 kg, il y a 6 mois.

Bilan biologique réalisé a son arrivée :

Constantes Résultats Valeurs de références
Albumine 40 g.L" 35-50 g.L"

CRP 30 mg.L" <5mg.L"

NT-proBNP (= BNP) 5670 pg.mL"’ <125 pg.mL"

VGM 100 fL 80 a 100 fL
Troponinémie 0 ng/mL <0,5 ng/mL
Créatininémie 77 umol.L™’ 60 a 120 ymol.L""

Traitements a son arrivée :

AN

Bisoprolol® (bétabloquant)

AN

Rivaroxaban® + Clopidrogrel® (anti-agrégant plaquettaire)

AN

Atorvastatine® (statine)

AN

Amlodipine® (inhibiteur de 'enzyme de conversion)

Antécédents médicaux :
Infarctus du myocarde en mars 2019
HTA ancienne et traitée

Examen clinique : tension artérielle a 110/67 mm Hg a I'entrée dans le service.

Diagnostic médical : insuffisance cardiaque
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Hygiéne de vie :

Monsieur P. déclare a I'époque de son infarctus fumer un paquet de cigarettes par jour et
consommer 2 verres de vin par repas depuis I'age de 18 ans.
Depuis son infarctus, il ne consomme plus d’alcool et a réduit le tabac a quelques

cigarettes par jour.

M P. aime faire son jardin, mais actuellement il présente une asthénie et a plus de mal a
I'entretenir. En dehors de cela, il ne pratique aucune activité particuliéere mais apprécie la
marche.

Estimation des consommations de Monsieur P. :

M P. aime prendre un bol de café au lait au petit déjeuner accompagné de tartines de pain
avec du beurre et de la confiture.

Le déjeuner et le diner sont souvent composés d’un plat unique (comprenant VPO,
légumes ou féculents), toujours accompagné de sauce, et d’un laitage ou d'un fruit. Il
apprécie la viande et le fromage, qu’il prenait avec du pain a chaque repas, mais il a
fortement diminué sa consommation depuis son infarctus du myocarde.

Il ne grignote pas entre les repas.

Il consomme I'équivalent d’1,5 L d’eau minérale par jour.

Les cuissons sont salées, Monsieur P. utilise réegulierement des bouillons industriels pour
réaliser ses sauces. Il prend de I'huile d’olive et de la margarine végétale en quantité
raisonnable.

La diététicienne évalue ses ingesta journaliers a 9 MJ et plus de 8 g de sel.

Evaluation des compétences :
M P. prépare tous les repas pour lui et son épouse. Il apprécie cuisiner méme si la station
debout devient plus difficile depuis quelques semaines.

Il a rencontré un diététicien suite a son infarctus et pense bien appliquer les conseils
donnés.
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ANNEXE 3 (a rendre avec la copie)

Ration de M. P
Aliments Quantités P L Na*
Total g
Total kJ
% AET
Total Ration kJ : |
Total Ration kcal : |

Commentaire ration :
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ANNEXE 4 :

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION
DES ALIMENTS EN g POUR 100 g OU 100 mL

PRODUITS PROTIDES | LIPIDES | GLUCIDES | Na K Ca OBSERVATIONS
en g pour 100 g ou 100 ml en mg pour 100 g COMPLEMENTAIRES
Lait sec écrémé non sucré (Régilait) 35.5 0.8 51.7 1200 2 000 1500 Sans saccharose
Lait croissance nature (Candia) 2.7 2.7 6.8 39 138 115 Fer = 1,4 mg
Lait Matin léger 1/2 écrémé (Lactel) 32 1.5 4.8 40 120 Lactose <0.5 g
Lait sec AL 110 (Nestlé) 14 25 55.5 170 600 450 | Sanslactose enrichien fer 4.4
mg/100 g
Lait sec O-LAC (Mead-Johnson) 11 28 56 160 570 430 Sans lactose
Protifar plus (Nutricia) 89 2 <1.5 NC NC NC Golt neutre
Caloreen (Nestlé) 0 0 95 40 NC NC Dextrine-Maltose
Clinutren poudre (Nestlé) 0 0 100 <200 NC NC | Epaississant instantané & froid
et a chaud
Fleur de Mais (Maizena) 0,4 0,6 87 4 4 NC
Pain sans gluten (Valpiform) 3,8 5,1 48 2000 NC NC sans gluten
Préparation de type farine pour pain o
et patisserie (Rite Diet) 0,3 0,3 90 8 26 NC Hypoprotidique sans gluten
Pates 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 3,9 48,1 NC NC NC Sans gluten salé
Coquillettes (Schér) 9 2,5 73,6 100 - -
Compléments oraux
Fortimel Extra (Nutricia) Fer: 1.6
Pour information : contenance : 9 5,2 15,7 60 206 216 Perf. O mg
2001‘[11 arrums varies...
Fortimel Energy sans lactose Fer: 2.4
(Nutricia) Zr o mg/ | ib
Pour information : contenance - 5,9 5,8 18,4 90 159 91 S/lactose, S gluten, S/fibre
200ml : : Parfums variés. ..
m
Clinutren Energy (Nestlé) Fer: 1,5mg
Pour information : contenance : 9 8,7 21,5 100 210 190 S/lactose, S/gluten, S/fibre
200ml Parfums variés. ..
Ressource 2.0 fibres (Fresenius) Fer: 15
Pour information : Contenance : 9 8,7 214 100 210 175 Perf' > Me
2001’111 arrums varies...
Clinutren Fruit (Nestl¢) Parfums : Orange,
Pour information : contenance : 4 0 27 15 452360 55 pamplemousse, poire-cerise,
200ml framboise-cassis
Fortimel créme (Nutricia) .
Pour information : contenance: 125 10 5 19 80 215 200 gerf. 25 e
ou 200g arrums varies...
Fortimel Yog (Nutricia) Fer: 2.4
Pour information : contenance : 5,9 58 18,7 105 201 108 Perf. Mg
2001111 arrums varies...
Delical Potage HP (LNS) 200
. . 150 100
Pour information : contenance : 7,6 6,5 19,1 (moye Sans lactose
200ml nne) (moyenne) | (moyenne)
Delical Mixé HP/HC (LNS) 180
. . 190 100
Pour information : 9,2 6,7 17 (moye
contenance : 300 g nne) (moyenne) | (moyennc)

* NC = non connu

Référence 2016
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ANNEXE 5 : TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

Aliments (100 g) k) |Eau |Prot.|Gluc.| G. S |G C.| Fib. | Lip. | Acs [Acmi|AcPi| CS | Na [ Mg | P | K [Ca | Fe [vita | Vc':t' \E/;'ﬁ' \E/;; A I A I B
x 7]
g ol |3 |8.]1828¢8s E o |g
. Bz lE 2 lEgEss B letesesR SRR B IEls SlPeE R REBEER
Aliments (100 g) g |8 |83 |e SE|ISgEe |8 é%é_%é_gg 315 |3 |8 |8 |+ S IEE g |2 |€ |2 |€ |2 |2
o & g 0-508 'g_ 'Gm'Gg'G%S ) g £ DO. O > > > 1= 1> 0Es >
= 5 < <8<
kJ % eng en mg en ER en mg en ug
'Viandes — Volailles
IAgneau, cotelette, crue 866 | 68 | 15 | O 0 0 0 |16,5| 8 |6,3|0,77( 78 | 75 | 16 | 170320 | 9 2 0 /0,15 0 |0,13]|0,18(4,3| 1 [0,2(1,5] 3
IAgneau, cotelette, grille 976 | 61 |226| O 0 0 0 16 | 7,8 |1 6,1 (0,75| 83 [ 90 | 17 [177 |333| 9 |24 0 |02|0]01]021| 5 1 (0,2(1,7( 3
Boeuf, entrecote, grille 850 | 62 [24,3| O 0 0 0 |118| 5 |56 (047 70 | 50 [ 21 |180(320| 8 | 2,6 0 |04]| 0007|03]| 6 1 (0,3 2 |16
Beoeuf, faux filet, grille 700 | 64 [28,1| O 0 0 0 6 |26]27|027]| 60 [ 60 | 25 [240 | 400 | 6 3 0 |03| 0(009|03(45] 0 (04 2 [15
Boeuf, flanchet, cru 814 | 66 |19,6| O 0 0 0 13 | 5,7 |1 59 (0,52 65 [ 70 | 19 [200(320| 9 |25 0 |03| 0008|02(41] 1 (032129
Boeuf, flanchet, cuit 966 | 57 [29,4| O 0 0 0 (12653 | 6 |05 80| 52|19 |170(250| 17 | 3,5 0 |04]| 0006]|03]| 3 1 (032 (7
Boeuf, rosbif, roti 628 66 | 28 | O 0 0 0 |41 |17 19016 55| 65 [ 25 |230(400| 5 | 3,5 0 |05| 0]0,08|024( 5 1 (04| 2 (14
Porc, cotelette, crue 878 | 65|19 | O 0 0 0 15 | 5816813 |80 (69 | 21 [166(285| 9 | 1,3 0 |01|m]|0,74|0,19(4,2| 1 [0,43[1,2| 4
Porc, cotelette, grille 1031| 56 | 28 | O 0 0 0 15 | 58|68 |13 | 84 [ 72 | 24 (220|400 11 | 11 0 0]01]059|024(57| 1 (03(0,8]| 6
Porc, filet, maigre, cru 475 74 | 21 0 0 0 0 [32|13|15]0,28( 65 |125| 25 |230(420| 8 | 1,2 0 |01 m 1 (026|143 1 10,45/0,7| 4
Porc, filet, roti, maigre 667 | 65 |28,8| O 0 0 0 |48 |17 22058 73|65 |25 |290(540| 9 |1,5 0 |01]0|09]|04(47]| 1 |04|06] 6
\Veau, filet, cru 458 | 75 |20,4| O m m 0 3 |0,95|1,110,37| 80| 92 | 25 |210|328| 16 | 0,8 0 /0,15 0 |0,08|0,26 (8,6 | 1 (0,541,214
\Veau, filet, roti 675 | 65 |28,4| O 0 0 0 |52|18| 2 |062| 98 | 93 [ 25 |236(375| 17 | 1,3 0 |02| 0 |0,07]|029(86]| 1 (04(1,2]10
Steak haché 15%, cru 850 65|18 | O m m 0 (14,762 | 7 |0,59( 63 | 62 [ 19 |186(300| 9 | 2,3 0o |0,7| 0 |0,08]|02(39] 0 (0,38 2 |10
Steak haché 20%, cru 1044( 61 | 17 | O 0 0 0 |20,4|86|9,7|082(69 | 68 |18 |140(270| 7 | 1,8 0 10,19| 0 | 0,060,148 4 0 10,35/ 2 | 8
Steak haché 20%, cuit 1282| 53 | 21 0 0 0 0 | 25 [10,5(11,9] 1 86 | 82 [ 22 |171 (331 9 | 2.2 0 |02]| 000502139 0 [0,3(19] 8
Canard, roti, viande 795|164 | 25| O 0 0 0 6 [23]16]0,76| 8 | 90 | 19 (202|262 11 | 21| 24 0]]01033|043(54| 2 (0,3(1,3[30
Dinde, rotie, viande 607 | 66 |29,4| O 0 0 0 |29 1 (0,74]|096( 76 | 63 | 27 | 217 [305| 17 | 1,3 0 0] 0]007|019( 7 1 (041,29
Poule, avec peau, bouillie 1267 51 |25,8| O 0 0 0 |[224|65| 9 |45 76| 76 |19 |200(182| 13 [ 1,5 | 160 |0,4| O |0,08(0,21|66 | 1 |0,3|0,2| 5
Poulet, roti 678 | 66 |26,4| O 0 0 0 |62|18(29|12(9 | 8 |24 |200(300]| 12 | 1,3 7 102| 0 |0,07|017(7,7]| 1 (0403 8
IAbats - Charcuteries
Lardons fumés crus 1236(53,2|16,2|0,56| 0,5 | O 0 |25,7(9,62(11,9(2,94( 57 |1376| 16 | 177 256 | 8,4 | 1 55 10,310,85/0,24 | 10,2 |10,2| 0,6 | 0,3]0,83| 2
Foie, génisse, cru 568 | 70 |[21,1(35| 0 (35| O 4 [1,5]0,64(0,84|300| 96 | 17 | 358 (325| 7 | 7,2 |10250|0,5|25|0,26| 2,9 | 14 | 8 |0,8| 81 |266
Foie, génisse, cuit 642 | 64 |236(38| 0 (38| 0 |47 |18 ]068| 1 |290(102| 18 (388|346 7 | 7,7 [11033]{0,5(20 | 0,2 3 12| 7 |0,7| 67 |254
lJambon cuit supérieur,
découenné dégFr)aissé 474 ( 73 1 21 (04 |04 | O 0 3 |1,1[14]036| 50 |786| 21 |212|280| 7 1 0 1018/11]09 |02 | 6 0 /10,5/0,3|30
Jambon de Bayonne, cru, 803 | 56 (26,3103 |03 | 0 0 |95|34(|45]| 1 66 |2700( 22 |230(250| 9 | 1,4 0 |02]|13|12]03 (87| 1 |06([05] 2
Boudin noir, cuit 1695( 43 | 14 3 m m 0 | 38 [13,4|17,3| 4,6 (130|860 13 | 71 [180| 50 | 22 0 |02]| 0 |0,04]01 [12] 1 0|04 5
Paté de campagne 1358( 52 |14,3| 2411509 0 |29 | 11 | 13 [ 3,3 |134 (710 | 19 (231|233 | 15 | 5,7 | 4200|0,3| 6 [0,31]0,78 (8,7 | m (0,3 6 (160
Quenelle de volaille 822 | 66 | 6,8 [ 15 1 14 | m 12 | m m m m [515] 10 | 74 [ 8 [ 37 | 0,8 | 20 0,37 0 |0,04]0,09|1,1| m (0,1 m [ m
Saucisse de Strasbourg 1257| 56 |12,6| 1 0 1 0 |27,7(10,2|12,7| 3,3 | 64 |1000( 10 | 173 [ 100 | 37 1 0 025/ 0(03]|02(24] 1 |01[05]2
Saucisson sec 1758( 33 |126,3| 16 | 0,1 | 15| 0 |34,7(12,9|155( 4,2 | 70 (2100| 16 [242 160 | 11 | 1,3 0 |03| 005702851 1 [04(19] 3
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ANNEXE 5 : TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

Aliments (100 g) k) |Eau |Prot. |Gluc.| G. S |G C.| Fib. | Lip. |AGS[*SM|aGPI| CS | Na [ Mg | P | K [Ca | Fe [vita V0 |Vio| Y| Y01 b vt | VLt 1
IPoissons - Crustacés - Mollusques

Cabillaud, (morue), au four 413 | 76 |22,1| O 0 0 0 1 0,2 10,14|1 0,4 | 58 (210 | 34 | 164 (300 18 | 0,4 0O (06| 0 (0,08(0,07(21| 0 |0,3(1,5]12
Cabillaud, (morue), cru 333 | 80 [18,1| m m m 0 |0,7(0,12| 0,103 |43 | 76 [ 25 | 180 (340 | 16 | 0,1 7 [05| m|0,06(006(|24| 0 |0,22(0,96]| 12
Crevette rose, cuite 437 | 73 121,8| O 0 0 0o [18]03]037| 0,6 |185[1595| 69 | 215|221 | 115 | 3,3 0 1,51 0 |0,02(0,02(15|] 0 |0,1(19]| 5
Maquereau, filet au vin blanc 864 | 66 | 16 0 0 0 0 16 | 36| 6 |41 | 70 |515) 25 | 35 [235| 20 | 22| 37 | m|m |0,03|024|57| 1 |0,18/7,5| 5
Moule, cuite 497 | 73 120,21 31 | m m 0 |28/0,48|052|0,76| 50 | 386 | 68 |235[206|101 |79 | 84 |24]| 0 0O [0M1M ] 1 m |0,1]10,2| 27
Poisson pané, frit 972 | 56 |14,8(153| O |15,3| 0,7 (122| 2,4 | 44 |45 | 40 [415]| 25 | 110 (260 | 20 | 0,7 0 m|O0]009|01|16| 0 [02]|1,4|18
Roussette (saumonette) crue 565 | 71 | 18 0 0 0 m 7 1,2 12112163 [100]| 35 | 220 (230 20 |09 130 | m (m |0,11]0,18 |29 | 1 m|3]|2
Roussette, frite 1016 57 (17,7 7 m m [0,2]16,3| 38| 7 (4,4 | 60 | 207 | 33 | 207 [238| 46 | 1,1 0 (21| 0 (00701 42| m |m|[12]|m
Sardine a I'huile 898 | 60 | 23 0 0 0 0 [13,7|28 | 4,7 |49 | 72 |480| 37 | 468 [380|400| 25| 36 |04]| 0 |0,02|/0,25|6,5| 1 |0,2]|12]12
Saumon cru élevage 794 164,7119,5| O 0 0 0 [12,5|2,99|4,32|3,72(60,3|42,3|23,7| 197 [ 303 | 8,7 | 0,5 | 2,63 |2,81[ <1 | 0,28 | 0,09 |7,25(1,69]0,63|5,03(16,3
Surimi en batonnets 347 | 76 |12,6] 6,1 0 |61 0 [0, 7| m m m | 35 |700| 14 [ 60 | 64 | 13 | 0,3 0 m | 0 |0,02]0,04]0,21| m [0,02] 1 [ m
'Thon, a I'huile, appert. 780 | 62 |27,6| O 0 0 0 |84 |15|26 |37 33 |347| 33 |259|267| 10 | 1,2 0 2101/002|01]14) 0 [05] 5|5
'Thon, naturel, appert. 494 | 72 1256 O 0 0 0 [16(051]|0,38|0,46| 54 [415| 28 | 182 (277 9 | 1,6 0 (09| 0 (0,02(0,07(11,2] O |04 3 | 7
(Eufs

Blanc d'ceuf 187 | 88 110,5/ 03|03 | O 0 |01 0 0 0 0 [160| 10 | 15 |142| 6 | 01 0 010 0O (044(01] O | O [(0,1]12
Jaune d'ceuf 1449| 50 |116,5(02 (0,2 | O 0 [31,5|94 |12,3| 4,1 [1100| 50 | 15 | 520 | 97 [ 137 | 55| 591 |36 0 |0,22| 05| O 4 10,414,7]140
((Euf entier, cru 606 | 76 [12,5(/ 0,3 | 0,3 | O 0 |10,5| 3,114,213 (380|133 11 |188|125| 55 | 1,8 | 207 |1,2( 0 |0,08|0,46|0,1| 2 |[0,1]|1,6|60
IProduits laitiers - Fromages

Bleu 1416 45 (20,2| O 0 0 0 29 (18,8] 8 | 0,8 | 90 (1150| 27 | 350|178 |722| 0,6 | 140 |0,7| O [0,03| 0,5 |09 | 2 [0,2|1,2]|94
Camembert 45% 1176| 54 |21,2| O 0 0 0 22 (13,8| 6,4 |06 | 60 [802| 18 | 309 | 110|400 0,2 | 393 |0,5| O |0,05| 06 |1,1] 1 [0,3]|2,8]96
Cantal 1520| 42 | 23 0 0 0 0 [30,5(19,3|1 890,79 [940| 30 | 570 (136|970 0,4 | 221 |0,5( 0 |0,04] 0,3 |0,1| O (0,1]1,5([21
Emmental 1572| 38 |29,4| 0,1 | 0,1 0 0 |28,8(17,3|89 | 1 110 | 226 | 45 | 746 | 98 |1185[ 0,8 | 266 [0,4| O (0,05(0,34|0,1| O |0,1(2,2] 9
Fromage chévre, sec 1927 31 |127,6( O 0 0 0 [39,4(25,4)|10,6| 1,4 [100|790| 26 | 796 | 114 | 190 | 1,1 0 m|O0]014] 12|24 m (12| m |53
Créme de gruyére 1429| 52 | 11 6 6 0 0 19 | 12 6 [09|100|650| 10 | 215[ 100|102 | m 0 (06] 0 m m m|m]|01(03| m
Fromage blanc 20% 337|184 [83|36|36]| 0 0 |34 |22 1 01110 |33 |11 |60 120|117 |04 | 52 [0,1] 1 |0,04(0,27|(0,1| 1 |0,1(0,8]| 16
Fromage blanc 40% 479 | 81 7 |34]34] 0 0 8 [51123|03|(30(|29)10 |93 |9 (109|03]| 93 |0,3| 1 |0,03|0,24|0,1| 1 [(0,1]0,7|26
Gouda 1437 42 1249 O 0 0 0 |27,4(17,7| 7,8 |0,66| 110 [ 620 | 29 | 490 | 114 [ 854 | 0,4 | 359 |0,53[ 0 | 0,03 0,28 |0,07| O (0,07|1,7 |21
Lait écrémé en poudre 1494 4 |35,5|49,5|49,5| O 0 |08 (052|021 0O 3 |[682112 |1106|1537|1301| 0,5 0 0)]6 (03818 1 4 10,25 3 |43
Lait entier concentré 546 | 75 | 6,4 |1 92| 9 0 0 |75]|47]23]|0,18| 30 [138| 24 | 201 (234 (255|0,2| 91 (0,27 1 |0,08|0,33]0,19| 1 [0,05/|0,19( 8
Lait entier concentré sucré 1372 25 | 8,4 (53,1(53,1| O 0 [91]58]23]022| 30 [128 | 27 | 230 (370|280 0,2 | 113 |0,17[ 3 |0,09]0,42]0,22| 1 (0,05/0,5( 11
Lait UHT, demi écrémé 195190 32|46 |46 | O 0 [1,6 1 05| 0 7 46 | 10 | 85 | 166 | 114 | 0,1 23 10,1 1 10,05|017(0,1 O | 0 |0,2| 3
Lait UHT, écrémé 145(91 133 |46 |46 | 0 0 |02 O 0 0 2 45 | 11 | 88 | 174 | 112 | 01 0 01100501601 0 [ O |02 3
Lait UHT, entier 263|188 | 32|46 |46 | O 0 [35(|22|11]|01| 14| 45| 10 | 86 [148|119| 0,1 48 (0,1 1 [0,05(0,17(0,2| O 01]0,2| 3
Parmesan 1587 29 (35,7 O 0 0 0 |26,5|16,7| 7,7 | 0,6 | 80 [913| 46 | 782 | 113 [1275| 0,7 | 419 |0,9( 0 |0,02|0,33|0,2| O [0,1]|1,5]|20
Petit Suisse 40% 590| 76 [94|33|33]| 0 0 |[10,1|64|29|03 |20 | 31 (10| 9% |(1M0|1M1|02] 120 | m| 1 |0,03|/ 0,3 |0,1| m |0,1]|0,7]|29
Pont 'Evéque 1247 48 (21,1]| O 0 0 0 24 (152169 |05 | 70 |670| 22 | 414|136 |470| 0,4 | 249 (06| O 0 03 (01| 0 |0,1(1,5]12
'Yaourt aux fruits, lait entier 477 | 74 | 3,5 | 18 | 18 0 0 |27|17]08]|01(| 10| 55| 13 |100|206(130|0,2| 40 |01 2 |0,05/0,23|0,1] O (0,1] O | 3
'Yaourt nature 2111 88 |43 |48 (48| O 0 [11]07]03]| O 4 58 [ 13 [ 111|203 | 173 | 0,1 13 0|0|004|018]0,14] O [O ] O |2
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ANNEXE 5 : TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

: : : AGM : vit. | Vit. | Vit. | Vit. | vit. | vit. | vit. | vit. | vit.
Aliments (100 g) | kdJ |eau |Prot.|GIuc.|G.S|G C.| Fib. | Lip. |AGS| I |AGPI| CSs | Na | Mg | P | K | Ca | Fe |V|t.A| E | c | a1 | B> | ep | ge | ga lg1ol ga
ICorps gras
Beurre 3091| 16 [ 0,7 |05 [05| O 0 | 83 52,6235 2 |250| 12 | 2 | 24 [ 13 |15 (02792 |2 | O 0 |0,02| O 0)J]0]|]0]|O
Créme fraiche pasteurisée 1302 59 | 23|16 [16 | O 0 [334(209|(97]|09|110| 35| 5 | 58 |100| 63 | 0,2 [ 430 |{0,8] O (0,01 0,1 ]01] O | O |O|O
Huile d'arachide 3696( 0 0 0 0 0 0 [99,9(19,8(45,2|30,1| O 0 0 0 0 0 0 0 [17,2[ O 0 0 0 0O[0]O0O|O
Huile d'olive 3696| O 0 0 0 0 0 |999(145| 71 [ 10| O 0 0 0 0 0 0 0 121 0 0 0 0 0]1]0]|]0]|O
Huile de colza 3696( 0 0 0 0 0 0 [99,9( 6,2 [64,3|1255] O 0 0 0 0 0 0 0 151 0 0 0 0 0[0]O0]|O
Huile de tournesol 3696( 0 0 0 0 0 0 [99,9(11,6(22,5|61,4| O 0 0 0 0 0 0 0 |56 0 0 0 0 0O[0]O0|O
Margarine allégée 1555| 57 | 0,7 |05 [ 05| O 0 [41,5(13,3| 8,8 (179 1 |100| O 8 7 12 0 0 6 |0 0 0 m| O0|]O0|O0]|O
Margarine au tournesol 3071 16 | 0,8 1 0,3 | m m 0 [82,5(14,1131,2|33,2( m | 118 | 2 20 | 38 | 27 0 95 |43 0 0,0110,03| m [{0,1[0,01| m | 1
Pate a tartiner allégée 1638| 49 | 7,7 | 1 1 0 0 [40,3(17,8(10,3|10,2| 74 |190| 8 |280| 80 | 23 | m 0 m|m|[ m m|[m|[m|[m]O0]|m
IProduits amylacés — Biscuits et viennoiseries
Biscotte 1648 6 10 |73,6( 3 |[706]| 4 5 (141811 0 |350| 18 | 130|160 | 42 | 1,3 0 |12| 0 |{0,05]006(13]| 0 [0,1[ 0 [m
Biscuit a la cuillere 13371 26 | 9 | 60 [41,4(186| m | 44|13 |15|064]|180|160| 13 [145(124| 31 | 2,1 | 100 [0,49] O |0,09|0,17 (0,73 m [0,13] 1 | m
Biscuit type petit beurre 1847| 3 |82 | 75 [20,5(54,5| 2,2 (109| 6 |35]|08 | 33 |312| 18 [ 97 (142 32 (1,1]| 55 [(0,4]|0,1/0,11]0,09|(15| m [0,2] O |14
Cake (aux fruits) 1561| 22 | 51 | 57 (37,8(19,2| 1 [13,9| 8 | 3,8 |0,64|113|215| 16 (102|227 32 (1,5| 135 (0,43 0 | 0,1 | 0,1 0,86 O [0,12] 1 | 8
Céréale sucrée pour petit 1652 2,5 | 5,5 [86,8|39,1|47,6| 1,7 | 1,7 |0,31|0,59|10,69| O [645]| 22 [ 93 | 83 | 11 | 6,3 0 m|[53]13 |15 |17,6/04 [1,8]2,5]|300
Céréales chocolatées enrichies 1630| 3 | 8,7 |79,8(32,1(47,7| 39 | 43 |2,17|1,25|/0,45| O |442| 30 | 85 (210|331 7,3 0 1125]|1,1311,27 (143 5 |16 0,8 (160
Croissant 1726| 15 | 75| 55 | 7,5 [47,5| 2,2 (172|199 | 55| 0,8 | 50 |492| 16 (124 (136 42 (1,2| 33 (0,1 0 | 03|02 [23| 1 [0,3] 0 |70
Farine blanche 1476| 13 | 10 |71,5( 15| 70 | 351302 |0,1]|06| O 3 |20 (120 (135| 16 | 1,2 0 (03[0 01]005(06(| 0 (020 |24
Fécule de mais 1554 11 |03 [ 8 | 0 | 8 |06 | O 0 0 0 0 6 2 122| 5 1 105 0 0O 0 0 0 0]1]0]0]1
Lentille, cuite 379 | 70 | 8,2 (12,6 0,3 (12,3| 7,8 | 0,5 |0,07]|0,08|0,24| O 3 |32 (100(276] 19 | 3,3 1 0|0]013(007]06]| 1 |02 0 |60
Lentille, séche 1339| 10 | 24 [504( 1 (49,4|11,2|11,2]|0,2]|0,2|045| 0 | 24 (100|300 |700| 50 | 8 13 [m|m|05]025(22( 2 (06| 0 (200
Mais doux, appertisé 410 (73| 3 |182|6,9|11,3|123|12(02|03[06| 0 [304| 22|69 (200 4 (06| 18 0,45 1 |0,04|0,08|1,4|0,5]0,09 0 |33
Muesli (moyen) 1781|146 | 85 | 63 [259(35,1]| 6,7 [15,3]| 8,5 |4,74]|2,03| 5,8 | 226 |57,5| 190 | 310 (60,6 (6,22 0,1 |[3,04|20,9| 0,97 | 1,03 |10,9(4,42(1,43]|0,88(164
Pain 1155( 29 [ 8 [ 56 | 19| 54 |35 1 |[02]01[04| O [650( 26 | 90 [120]| 23 | 1,4 0 |02 0 |0,09|005]( 1 0 [0,1] 0 |23
Pain au chocolat 1708| 22 | 7,4 46,4 m m 2 120,7| m m m 50 | 588 | 25 m | 140 | 28 m 0 m| 0 m m m m|m|O0|m
Pain de campagne 1113 30 | 9,1 [54,4] 1,9 |52,5| 3,5] 0,9 |0,15]|0,07(0,43| O [786| 22 [ m |126| 22 | m 0 10,18 0 [0,09]|0,05( 1 0 10,12] 0 |23
Pain de mie 1167 33 [ 8 [50,3| 2 483|311 | 4 1 108]14] 0 |600] 21 |91 [129 91 [ 1,2 0 |08 0]0,18]0,03(13| 0 [0 | O |27
Patate douce, crue 428 | 72 11,2 | 23 |10,7]12,3( 2,9 0,3 (0,06 m |0,13| O 19 | 13 | 44 (300 22 (0,7 | 667 [ 4 |25]| 0,1 |0,06[06| 1 [0,13] O |52
Pates alimentaires, crues 1509( 10 |12,5(70,9| 2,6 |683| 5 |14 02|02 (06| O 5 | 55 (167|236 24 | 1,8 0 0|0 |0,15]|0,04(25| 0 (0,1 O |28
Pétale de mais au sucre, enrichi  [hi1577] 3 5 |8 (37 [49]|24(08]|01]|02]03]| 0 |525]| 10 [ 30 | 60 [453 | 7,5 0 007/ 0]12]|13 |15 5 [1,7]0,84|168
Pois cassé, cuit 468 | 68 | 83 |17,8/ 08 | 17 [ 44|04 | m [0,08|0,16| O 2 [ 33 (110316 12 | 1,5 4 10,27) m [0,15]0,06 {0,95| 1 [0,09] O |65
Pois chiche, cuit 572 | 60 | 8,9 (18,7 1,1 (176| 86 [ 25|03 |06 | 12| O 6 | 53 [132(335| 56 | 2,8 4 |(1,2] 0 (0,13]0,06(06| 0 [0,7] O (100
Pomme de terre épluchée, crue 308 | 79 | 2,1 (15,2 0,9 [143|16[02| m | m |01 ] O 7 | 21|46 |525( 7 | 0,7 0 0,06[10( 0,1 |0,03| 1 ]0,38(0,26( O |20
Riz blanc, cru 1512| 13 | 6,6 |[78,3 0 (783|114 (0602|102 ]02]| O 5 |35 (102 98 | 10 | 0,6 0 |01 0 |0,07|004(16| 1 (0,2 O |20
Riz blanc, cuit 509 | 70 | 2,3 (26,3 0 (26,3|/ 05|02 | O 0 0 0 1 8 |37 [ 34| 4 |02 0 0(|0]|002(001|/04| O |01 0| 3
Tapioca, cru 1525( 13 | 0,5 [85,7| O [857|/04 02| O 0 0 0 4 3 12020 | 11 1 0 0| 0001001 0 0)]0]|]0]|O
ILégumes
IAubergine cuite 79 191,8|0,83|34(32(02]|25]|0,2]0,03/0,015/0,113] 0 |5,14| 15 [ 15 123 |20,1(0,25| 3,67 (0,03|1,3| 0,08 | 0,02 | 0,6 {0,08(0,09] O | 14
Betterave cuite 177 (88 | 2 (81|76 |05| 2 |0,14|0,02|0,03|/0,05| O ([26,2|16,2(20,1|232 | 17 |0,59( 3,66 |0,15[4,3 0,02 |0,03 [0,22|0,12(0,05[ O | 38
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ANNEXE 5 : TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

Aliments (100 g) kJ |eau |Prot.|Gluc.|G. S |G C.| Fib. | Lip. |AGS A?M AGPI| CS | Na Mg | P | K | Ca | Fe [vitA | an. \E’;'ﬁ- ‘E’;; A I U A S
Carotte, crue 13289 |08 |66 |64|02]|26]|0,3]005(002]|0,12( 0 | 35|10 | 16 [286| 27 | 0,3 | 1667 |0,5( 7 | 0,1 |0,05|/06 (| O |0,2| O | 30
Carotte, cuite 106 (| 91 |08 | 5 |47 (03]|27]|0,3]0,05(0,02]|0,12( 0 | 37 | 9 | 31 [169]| 29 | 0,5 | 1467 |0,5( 2 [0,06]0,02|0,2| 0 |0,1| O | 22
Champignon de Paris, appert. 66 | 92 |23 (05| m m|[25]05]| m m m 0 (34412 | 69 | 116 | 23 | 0,8 0 m| 2 [0,02(0,19| 2 2 [0,06] O [ 10
Chou-fleur, cru 89 (9212423 2 (03]24/(0,3[0,05(0,02{0,15( 0 14 | 15 | 48 |319| 20 | 0,5 7 10,1750 0,1 |0,07| 06| 1 |0,22] O | 83
Concombre cru 41 196,9(0,59| 1,5 |1,38]0,08| 0,7 |0,16]/0,01|0,00| O 0 2 12 | 21 |145]| 14 | 0,2 | 5,16 |0,1|3,2|0,03 0,03 [0,04]|0,24(0,05| 0 | 14
Courgette, crue 70 [ 94 |18 2 |19 |0, 1 10,2 (0,04(0,02(0,09( 0 3 18 | 31 |230|1 19 | 04| 53 | 0 |20|0,05|0,04(06]| O (0,1 O | 50
Epinard, cru 74 | 92 | 27|08 (07|01]26]|04|008 m|[02| O | 65| 58 | 52 |529|104 |27 | 674 (1,8{40]| 0,1 |0,22(0,7| O (0,2 O |192
Haricot vert, cru 1029 | 21|36|22(14]31|02]006( m |01]| O 4 | 28 | 38 [243 | 56 1 57 0,24/ 16 |0,08 | 0,1 | 0,7 1 0,14 O [ 70
Laitue, crue 52 (9512|1313 0 |15(0,3|0,04(0,01|0,16( 0 15 | 11 | 24 | 234 37 | 03| 60 (05 8 |0,08(0,07|04( O |0,1] O | 84
Navet pelé, cru 74 {93 10932 3 (02| 2 [02| m [m |O1(| O |57 | 8 | 31 (238] 39 (0,3 3 m |20 (0,05|0,05(05| O (0,09 O | 16
Oignon cru 130 (88,211,35| 5,7 |5,65( 0 | 1,8 [0,21]0,04(0,02|0,08( 0 |2,25(9,06| 36 |171| 33 (0,41 3 |0,2(7,4(0,04]0,03|0,18(0,13|0,14| 0 | 24
Petit pois, appertisé 311 | 76 | 44 [124]| m [ m 5 106|011]006[03| 0 |255| 19 | 64 |137| 23 |15 | 67 |0,2]| 9 [0,12]0,08( 1 0 |0,06] 0 | 40
Poireau, cru 9 (91116 (37(35(02]28(03[ m |m]|02(|0 12 | 11 | 35 | 256 31 | 09| 83 (0,73 18 |0,07(0,04|04( O |0,3| O | 96
Potiron, pulpe, cru 88 (93 |06 |45|39(06] 1 [0,1]0,05( 0 0 0 1 7 | 20 (274| 18 [ 0,4 | 200 (0,1 5 0 |0,07(05]| 0 [0,07] O | 25
'Tomate, crue 82 941083535 0 |12[03] 0 0 |0,14| O 5 11 |24 |226| 9 |04 100 [ 1 [18|0,06(0,05|/06( 0 |0,1] O |20
IFruits

Abricot, frais 17787 |08| 10 | 10| 0 | 21|01 ]| O 0 0 0 2 11 | 20 |315| 16 | 0,4 [ 250 (0,7 7 |0,04|(0,05|/06| O |0,1]| O | 7
lAnanas, pulpe, frais 200 87 |04 (11,3(11,3| O (14|02 O 0 |0,08| O 2 15 | 11 [146] 15 | 0,3 5 |0,1(18(0,08{0,03|/0,3| 0 |0,1] O | 14
IAvocat 572 |76 {1,808 (08| 0 3 |142|1 29189 (18] 0 7 | 33 | 44 | 522 | 16 1 31 (19|11]0,07(0,16| 2 1 10,3| 0 | 54
Banane 379 | 74 (11| 21 |17,2]1 38| 2 | 0,3 (0,12 O |0,06| O 1 30 | 22 (38| 8 (04| 11 |0,3[12(0,04|0,07|/06(| O |0,5] 0 |23
Fraise 142190 | 0,7 | 7 7 0 |22|05| 0 (0,07]|0,26| 0 2 12 | 23 |152| 20 | 0,4 7 |0,2(60(0,02|{0,03|05( 0 |0,1] 0 | 62
Kiwi 20183 [(11(199(98|01(25|06]( 0 0 0 0 4 17 | 37 (287 | 27 (04 8 m | 80(0,01|004(04| m (01| O | 37
Mangue, pulpe, fraiche 240 | 83 [ 0,6 (13,4/13,1] 0,3 | 2,3 | 0,2 [0,05(0,07|0,03| O 2 9 | 22 |150| 20 | 1,2 | 522 |1,8|44(0,03|0,05(04 | O (0,08 O | 51
Orange 178 | 87 1 8686 0 |18([02] 0 0 0 0 4 10 | 16 [179] 40 (0,1 | 20 |0,2(53(0,09|0,04|0,3| 0 |0,1] 0 | 30
Péche 177187 | 05| 10 | 10 | O 2 |01 O 0 0 0 1 8 19 |160| 10 |04 | 83 |0,5| 7 |0,02(0,05]| 1 0| 0| 0|16
Poire 213 | 85 | 0,4 (12,2(12,2| 0 |23 | 0,3 (0,04(0,05(0,11| O 2 7 13 |125( 10| 0,2 10 (0,5 5 |0,03(0,03|0,2| 0 | O | O |10
Pomelo dit « pamplemousse » 126 { 90 | 0,7 [ 59|59 0 |13|01]| O 0 0 0 1 9 12 (141 19 | 0,2 3 |0,3(37(0,04{0,02|03[ 0 | 0] 0|14
Pomme 210 8 |03 (11,7(116| 0,1 |21 |0,3(0,06(0,02|[0,1| 0 3 4 9 |120( 5 |02 12 |0,5| 5 |0,03(0,02|0,1| O |0,1| O [ 13
Pomme compote, conserve 324 | 78 | 0,2 (19,1191 O (16|01 O 0 0 0 3 10| 9 | 61 4 [0,3 6 m| 2 (002|003(01] 0 (01| 0| 4
Prune, Reine Claude 22318 (08|12 | 12| 0 |23]02( O 0 0 0 1 8 | 25 (243 13 (04| 30 |05 5 [(0,05|0,03|/05| 0 |0,1] O | 10
Raisin, sec 1139| 16 | 2,6 |65,8(658| 0 |6,7]0,5(0,16|0,14(0,14| O [ 23 | 31 | 85 | 783 40 | 2,4 2 0|41]01]014(09] 0 [02[0 | 9
IProduits sucrés

Cacao, poudre, sans sucre 1387| 3 (19,3|(116| 0 |11,6]12,1]|23,1(13,6(7,7 0,7 | O | 60 |520 (660 (1920|130 12,5/ O |04 O |0,13(0,25|2,7| 1 |0,1| O | 30
Chocolat a croquer 2161 1 | 4,5 |57,8(53,314,5(59| 30 (17,8]/96 (09| 1 15 | 112 (173|365 | 50 | 2,9 6 |05 0 (006|01]|05(0|01|0] 6
Confiture tout type 1127 30 [0,5]| 68 [ 68 | O 1101 0 0 0 0 16 | 6 14 1105 12 | 0,5 8 0|5 0 0 0 0|00 2
Poudre cacaotée sucrée 1602 3 |4,45(84,8(81,6(32| 6 |23 (1,25|0,7 ({0,07| O [220| 91 | 140 |1215(34,5| 3,6 0 |0,1(21(0,44]0,38(1,75(1,44/0,6|0,1| 31
Sucre blanc 1680( 0 0 [100([100| O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 1 101 0 00O 0 0 0 0oj]o0|O0foO

Valeurs Issues du Répertoire Général des aliments 2éme édition (éditeurs INRA éditions), CNVA-CIQUAL (Lavoisier TEC/DOC), Table CIQUAL 2008 site AFSSA. La Valeur
énergétiqgue métabolisable est I'énergie standard (STD) calculée selon la méthode de Greenfield et Southgate, incluant acides organiques, polyols...

La colonne Gluc.désigne les Glucides disponibles dont la valeur énergétique moyenne est de 17 kJ/g

La quantité de vitamine A résulte du calcul selon la formule = rétinol (ug) + 1/6 équivalent 3 caroténe (ug) sauf pour les produits laitiers (1/2 au lieu de 1/6)

m : sont des valeurs manquantes ou bien a I'état de trace.
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