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Tendances de consommation des produits laitiers

Ritchie H et Roser M, 2017 Obrist L, Walther B, et al., 2019



4Boissons / produits à base de plantes | Symposium Swissmilk, 30.September 2021

Kathryn Pimentel

Consommation des boissons à base de plantes

Consommation en hausse des boissons à base de plantes, mais ne représente 

qu’une faible part de marché (Stewart, 2020)

US National consumer panel (Stewart 2020)

- Plus de consommateurs 

achète du lait et des 

boissons à base de 

plantes

- La majorité des 

consommateurs qui 

achète des boissons à 

base de plantes achète 

aussi du lait de vache
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Pourquoi les boissons à base de plantes?

Environnement

- Durabilité

- Bien-être animal

Santé

- Régime pour perdre du 

poids

- Bienfaits pour la santé de 

suivre une régime basé sur

les plantes

Préférences

- Qualités sensorielles (p.e. 

goût)/ propriétés physiques

- Diversification de régime

- Nouveauté/promotion

Nutrition

- Profil nutritionnel différent

- Composants bioactifs

Allergies / intolérances

- Allergies aux protéines de 

lait

- Intolérance au lactose

Régime particulière

- Végételien (vegan)

- Végétarien

- Autres régimes

(phénylcétonurie)

Beacom, Bogue et al., 2021; Haas, Schnepps et al., 2019
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Critères de qualités pour les boissons à base de plantes

Problématiques

Qualités nutritionnelles

Qualités sensorielles

Stabilité, en particulier pour la 

transformation des boissons

Allergènes, réactivité croisée (p.e.soja)

Contaminants

Figure 2, Tangyu, Muller et al., 2019
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Partie 1

Boissons à base de plantes
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Types de boissons à base de plantes

Type de boisson Ingredients utilisés

Boisson à base de céréales Avoine, riz, maïs, épeautre

Boisson à base de 

légumineuses

Soja, cachuète, lupin, niébé

Boisson à base de noix Amande, coco, noisette, 

pistache, noix de cerneaux

Boisson à base de graines Sésame, lin, chanvre, 

tournesol

Boissson à base de ‘pseudo-

céréales’

Quinoa, teff, amarante

Adapté de (Sethi, Tyagi, et Anurag 2016)

Les boissons à base de plantes sont des liquides dérivés de matères végétales 

extraites avec de l’eau puis homogénéisées pour produire des liquides qui 

ressemblent au lait de vache (Sethi, Tyagi, et Anurag 2016)

Les boissons au soja, aux

amandes et au riz ont été les 

plus populaires mais de 

nombreux nouveaux produits se 

popularisent

(Jeske, Zannini, et Arendt 2018)
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Fermentation

Etapes de production

Lait de vache Boissons à base de plantes
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Conservation 
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Traitement 

thermique

Standardisation du 

taux de matière grasse
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Emballage

Pré-traitement
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Production des boissons à base de plantes

 «Disruption»

 Blanchiment  : inactivation des inhibiteurs de trypsine & 

lipoxygénases (soja)

 Rôtir  : arômes libérés, saveurs améliorées mais 

solubilité protéique réduite

 Cuisson/trempage  : diminution des anti-nutriments

 Extraction

 Optimisation du pH/température  : influence le 

rendement, la quantité des matières graisses et la 

dénaturation des protéines

 Hydrolyse enzymatique partielle  : améliore le rendement 

et influence la solubilité de protéines

 Formulation

 Additifs, fortifiants, édulcorants, huiles, stabilisants

 Homogénéisation  : amélioration de la stabilité

Makinen, Wanhalinna et al., 2016

Fermentation

A
d

a
p

té
d
e
 T

a
n

g
y
u
, M

u
lle

r e
t a

l., 2
0

1
9



11Boissons / produits à base de plantes | Symposium Swissmilk, 30.September 2021

Kathryn Pimentel

Considérations nutritionnelles

Adapté de Tangyu, Muller et al., 2019



12Boissons / produits à base de plantes | Symposium Swissmilk, 30.September 2021

Kathryn Pimentel

Boissons à base de plantes vs lait en Suisse 

 27 échantillons au total

Comparaison avec du lait entier (2 échantillons)

Mesure des composants et nutriments 

Propriétés physico-chimiques 

Caractérisation sensorielle 

 ‘Life cycle assessment’ (LCA) - Evaluation du cycle de vie 

Test auprès des consommateurs – popularité 

Analyses des processus - composition substance de départ –

produit fini 

Walther et al., in preparation
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Macronutriments et matière sèche

- Densité nutritionnelle différente selon les type de produits

- Saccharose et glucose plus élevés pour les produits à base de plantes

Walther et al., in preparation
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Macronutriments et matière sèche

- Les boissons au soja sont 

les plus riches en protéines

- La teneur en sucre dépend 

d’un sucre en particulier

- La teneur en sucre varie 

selon les produits

Walther et al., in preparation
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Protéines – acides aminés

Walther et al., in preparation
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Protéines – acides aminés

Walther et al., in preparation

Product Reference Pattern

Infants 

(birth to  6 month)

Children 

(6 month to 3 years)

Older children, 

adolescents, adults

N
DIAAS 

(%)

1st Lim 

eAA

DIAAS 

(%)

1st Lim 

eAA

DIAAS 

(%)

1st Lim 

eAA

Almond Drink 4 27.15 Lys 32.7 Lys 39 Lys

Cashew Drink 2 51.2 Ile 66.4 Lys 78.8 Lys

Coconut Drink 3 39.2 Ile 62.8 Lys 71.9 Ile

Cow’s milk 2 89.7 Ile 123.5 SAA 145 SAA

Hemp Drink 1 38.4 Lys 46.5 Lys 55.2 Lys

Oat Drink 4 41.1 Lys 49.8 Lys 59.1 Lys

Rice Drink 5 30 Lys 36.3 Lys 43.2 Lys

Soy Drink 7 74.5 Leu 91.9 SAA 107.6 Val

Spelt Drink 1 28.5 Lys 34.5 Lys 41 Lys

Valeurs moyennes de DIASS et

d’acides aminés prédictes à être en

disponibilité limitiées pour différents

boissons et différents populations

DIASS = digestible essential amino acid score 

(score de la digestibilité des acides aminés 

indispensable)

SAA = acides aminés soufrés

1st Lim eAA = limiting essential amino acid

(acid aminé indispensable en disponibilité

limitée)

Les calculs supposent une digestibilité de 100%
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Composition en acides gras

Rapport optimal oméga 6 / oméga 3 = 4 :1, jusqu’à 1 :1

(selon l’OMS)

- Amande  : 170 :1

- Riz  : 135 :1

- Chanvre, avoine, riz, 

épeautre, huile de 

tournesol : 120 :1

- Epeautre  : 112 :1

- Avoine  : 91 :1

- Noix de cajou  : 78 :1

- Chanvre  : 30 :1

- Noix de coco  : 15 :1

- Soja  : 7 :1

- Lait  : 3 :1
Walther et al., in preparation
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Vitamines

Enrichissement en 

vitamines : 

Amande : B2, B12

Noix de coco : B12

Avoine :  B2, B12

Soja : B2, B12

1/4

*

1/4

*

3/7

*

2/4

*

1/3

*

1/4

*
2/7

*

Walther et al., in preparation



19Boissons / produits à base de plantes | Symposium Swissmilk, 30.September 2021

Kathryn Pimentel

Vitamines

Enrichissement en vitamines : 

Amande : D2, E

Noix de coco : D2

Avoine :  D2

Soja : D2

Chanvre, avoine, riz, épeautre : 

huile de tournesol (vit. E)

2/4

*
1/3

*

1/4

*
2/7

*
*

*

1/4

*

La vitamine K est sous une forme 

différente dans le lait de vache

Walther et al., in preparation
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Minéraux

Walther et al., in preparation

3/5

*

1/4

*

3/7

* * *
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Minéraux

La Suisse est une région géologiquement 

pauvre en iode ; approvisionnement 

principal via le sel et produits laitiers

(16 – 20%)

La population suisse se situe tout au bas de 

l’échelle des recommandations de l’OMS

UK National Diet and Nutrition Survey
(n = 2845 adultes et enfants ≥ 4 ans)

Concentration en iode urinaire (UIC) des 

consommateurs des boissons à base de plantes

plus faible que l’UIC des consommateurs de lait 

de vache (79 vs 132 µg/l, P < 0·001) 
Dineva, Rayman, et Bath 2021
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Bilan des aspects nutritionels

Macronutriments

Par rapport au lait de vache :

 Les boissons à base de noix de coco sont plus riches en graisses saturées

 La densité nutritionnelle des boissons à base de plantes est généralement inférieure

 Les boissons à bases de plantes sont moins riches en proteines, que ce soit en quantité 

ou en qualité (à l’exception des boissons à base de soja ou légumineuse).

Micronutriments

Par rapport au lait de vache :

 Le teneur en iode des boissons à base de plantes est plus faible

 Les boissons à base de plantes nécessitent l’ajout de micronutriments (calcium, 

vitamine E, vitamines B)
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Stabilité des boissons à base de plantes

TSI : Turbiscan stability index

(indice de stabilité mesurée au 

turbiscan)

Stable : TSI < 1

Guggisberg et Walther, 2021
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 11 produits testés

 A base de 6 plantes différentes :

Amande, avoine, cashew, noix de coco, riz, soja,   

 Evaluation de l’intensité de 16 attributs sur une échelle linéaire (10 cm)

 gôut : sucré, amer, salé

 saveur : céréales, fèves, riz, noix de coco, noix, amandes, vanille, «verte», 

carton 

 texture : visqueux, aqueux, farineux, astringent 

 Evaluation par un panel analytique formé (employés d’Agroscope, n = 12).

 Tous les échantillons ont été évalués deux fois

Tests sensoriels pour des boissons à base de plantes
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Profil sensorielle – goût / saveur
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Profile sensorielle - texture
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Contaminants des boissons à base de plantes

Limite en arsenic pour les nourissons : 10 µg/kg
Walther et al., in preparation
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Aspects écologiques des boissons à base de plantes

 Evaluation du cycle de vie (LCA)

 40 000 fermes, 1 600 sites de transformation, 

d’emballage et de distribution

 La quantité en protéines est utilisée pour 

évaluer la valeur nutritionnelle

n

Adapté de (Poore et Nemecek 2018)

https ://www.bbc.com/news/science-environment-46654042

Accessed : 10.09.2021

https://www.bbc.com/news/science-environment-46654042
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Aspects écologiques des boissons à base de plantes

Empreinte carbone ( / score de densité nutritionnelle)Empreinte carbone ( / kg de produit)

Unpublished data, personal communication from Stephan Peters
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Partie 2 

Autres alternatives aux produits laitiers à base des 

plantes
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Produits alternatifs aux produits laitiers

 ‘Yaourts’ (et autres desserts fermentés)

 ‘Fromages’

Crèmes

Glace

Chocolat

Autres desserts

Graisses solides

Fermentation

Formulation avec d’autres ingrédients
- Glucides

- Vitamines / mineraux

- Texturant



32Boissons / produits à base de plantes | Symposium Swissmilk, 30.September 2021

Kathryn Pimentel

Fermentation

 Composition nutritionnelle
 Libération d’acides aminés 

 Réduction des facteurs antinutritionnels (par ex. tanins, phytates) : 

conséquences pour l’absorption d’autres nutriments

 Production des vitamines

 Qualité sensorielle 
 Dégradation de molécules indésirables (par ex. hexanal- soja) 

 Libération d’aromes

 Benefices santé
 Présence de microbes (par ex. rôle probiotique)

 Diminution des toxines (aflatoxine B1- cachuètes)

 Libération de composés bioactifs (par ex. peptide inhibiteur d’ECA)

Tangyu, Muller et al., 2019; Makinen, Wanhalinna et al., 2016; 

Boeck, Sahin et al., 2021
Adapté de (Tangyu, Muller et al., 2019)
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Type de desserts à base de plantes

Etude de marché sur les alternatives aux yaourts natures fait à base de plantes

(n = 78 produits identifiés dans 16 pays vs 5 produits laitiers entiers)

Boeck, Sahin et al., 2021

Principaux ingrédients de base : 

noix de coco et/ou soja
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Profils nutritionnels des desserts à base de plantes

Boeck, Sahin et al., 2021

24 produits sur 78 considérés comme ‘sources de protéines’

15 produits sur 78 considérés comme ‘riches en protéines’ (réglementation UE)
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Composition des desserts à la base des plantes

 Les yaourts à base de lait ne doivent contenir que des ingrédients laitiers ou à base de 

lait, et contenir les bactéries Streptococcus thermophilus et Lactobacillus bulgaricus 
(Codex Alimentarius)

 Aucune norme mise en oeuvre pour les alternatives aux yaourt fait à la base de plantes

Souches utilisées pour

la fermentation
Boeck, Sahin et al. 2021
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Additifs dans les desserts à la base de plantes

Qualités physiques

 Stabilisants (~ 80 %)

 Amidons (~ 73 %)

 Acidifiants (~ 18 %)

Qualités nutritionnelles

 Fibre (~ 80 %)

 Huile d’autres plantes (~ 10 %)

 Calcium (~ 38 % surtout calcium 

phosphate/citrate)

 Vitamine D (~ 14 %, vitamine D2)
Qualitiés gustatives

 Arômes (~ 27 %, essentiellement 

arômes naturels)

 Sucres (~ 30 %, mono/dissacchides)

Boeck, Sahin et al., 2021

(% des produits testés contenant ces additifs)
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Aspects nutritionnels de desserts à base de plantes

‘National Diet and Nutrition Survey’ (2014/15-2015/16, Clegg, Tarrado Ribes et al., 2021) :

- Evaluation de l’effet du remplacement des produits laitiers par des produits à base de 

plantes sur les apports nutritionels des enfants et adultes

- 55 desserts à base de plantes identifiés (RU) : coco (n = 10), noix (n = 10), soja (n = 35)

 Desserts à la noix de coco : apportaient plus d’energie, notament sous forme de 

graisses saturées (5.67% EAR pour les adultes par rapport à 1.97% EAR pour le lait)

 Desserts au soja : apportaient moins d’energie, y compris moins des protéines 

(2.09% EAR pour les adultes par rapport à 2.85% pour le lait)

 Tous les desserts contiennent moins de protéines que le yaourt mais les 

conséquences nutritionnelles ont été plus marquées pour les enfants < 10 ans

 Produits enrichis en calcium ont fourni l’équivalent du calcium présent dans le yaourt

 Aucun produit n’a été décrit comme enrichi en vitamine B12 ou en iode
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Substituts végétaux au fromage

 La majorité des alternatives végétales aux fromages se composent de : huiles, protéines 

de plantes (p.e. légumineuses /de noix/ des graines), stabilisants, emulsifiants, emulsifiants

au sel, acidifiants,  sel, arômes, conservateurs, eau. Pas de culture bacterienne ni 

d’enzyme (Jeske, Zannini, et Arendt 2018)

 Evaluation des alternatives au fromage sur le marché anglais (Clegg, Tarrado Ribes et al., 2021) :

 7 à base de noix/graines (amande, tournesol, noix de cajou), uniquement des prodiuts à 

pâte molle

 102 à base d’huiles (coco, soja, huile de palme), fromages à pâte dure/molle type 

mozzarella)

 Stratégies pour améliorer les qualités sensorielles : fermentation adaptée, ‘blending’,

modification des process (blanchiment / acidification) (Short, Kinchla, et Nolden 2021)  
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Aspects nutritionnels des substituts végétaux au fromage

Clegg, Tarrado Ribes et al., 2021
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Composition des substituts végétaux au fromage et conséquences sur les apport 

nutritionnels (Clegg, Tarrado Ribes et al., et al. 2021) :

 Par rapport au fromage, les substitus au fromage induisent chez l’adulte :

 Apport en protéines plus faible

 Composition plus faible en matières graisses

 Apport plus faible en calcium

 Par rapport au fromage, les substitus au fromage à base d’huiles induisent chez 

l’adulte :

 Apports plus faibles en graisses saturées

 Consommation de sel plus élevée

87% des substituts végétaux au fromage n’étaient pas enrichis en calcium et aucun 

n’a été enrichi en iode 

Aspects nutritionnels des substituts végétaux au fromage
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Partie 3

Aspects santé des produits à base

de plantes
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Aspects santé des boissons à base de plantes

Sethi, Tyagi, et Anurag 2016
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Aspects santé de produits à base de plantes

 Une méta-analyse a montré que la consommation d’huile de noix de coco est associée 

à une augmentation en cholestérol LDL (Neelakantan, Seah, et van Dam, 2020)

 Effet inflammatoire postprandial étudié chez 20 adultes en surpoids/obèses présentant 

des anomalies métaboliques dans une ECR (Demmer, Van Loan et al. 2016)

 Fromage laitier versus substitut végétalien (à base d’huiles de colza, carthame, ou 

coco) 

 Isocalorique, quantité similaire en acides gras saturés

 Le substitut végétalien a induit une réponse plus forte de protéine C-réactive que le 

fromage laitier.

 Peu d’études évaluent les conséquences spécifiques des produits à base de plantes sur 

la santé à long-terme.
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Conclusions et perspectives

 Les produits alternatifs au lait offrent, selon leurs ingrédients de base, une

variété de profils nutritionnels très différents de ceux des produits laitiers.

Nutritionnellement, les produits alternatifs au lait ne remplacent pas

complètement les produits laitiers.

Pour optimiser l’introduction des produits alternatifs au lait, il faut prendre en

compte le régime global.

 Les effets sur la santé dépendent du régime global.

 Les impacts environnementaux des produits alternatifs au lait doivent être

interprété en tenant compte des nutriments apportés.

De nouvelles innovations ont permis l’apparition de produits alternatifs au lait

n’ayant plus les problèmes connus de goût, physico/chimiques etc… .



45Boissons / produits à base de plantes | Symposium Swissmilk, 30.September 2021

Kathryn Pimentel

Merci pour votre attention!

Kathryn Pimentel
kathryn.pimentel@agroscope.admin.ch

Agroscope gutes Essen, gesunde Umwelt

www.agroscope.admin.ch
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