Participation de patients et chefs a I'enrichissement nutritionnel
de recettes pour lutter contre la denutrition
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Introduction

La dénutrition correspond a l'état de l'organisme en desequilibre
nutritionnel, caracterisé par un bilan eénergetique et/ou proteique négatif.
Environ 40% des patients atteints d’'un cancer souffrent de denutrition,
probablement en raison de [I|impact negatif du traitement par
chimiothérapie sur les perceptions sensorielles (45-84% des patients).
En effet, la chimiothérapie peut entrainer une modification des
perceptions gustatives et olfactives, affectant le plaisir de manger et le
comportement alimentaire.

Afin de lutter contre la dénutrition, I'Institut de Cancérologie de I'Ouest
(ICO), le centre de Recherche et d’'Innovation de l'Institut Lyfe et ELIOR

Reésultats
L'atelier a permis de créer des recettes a partir des ingredients
recommandes pour les éetablissements de sante et a permis de se
concentrer sur :

- L'aspect visuel du plat et les contrastes de couleurs pour rendre le
plat attrayant

- La saveur du plat pour apporter un équilibre avec stimulation du
gout et de l'olfaction

- L'enrichissement a l'aide d’ingredients naturels, tels que le lait en
poudre, la creme laitiere...

collaborent pour développer et évaluer des repas golteux plus denses. Entrée Plat Dessert
o - o Betterave & vinaigrette, Chou-fleur & sauce creme Poire pochée & sauce
L objectif de ces travaux est d'impliquer des chefs dans la creation de enrichie avec du jaune au curry, enrichi avec ajout |chocolat, enrichie avec ajout
recettes adaptees, en considérant I'enrichissement nutritionnel ainsi que d’ceuf cuit émietté de poudre de lait de poudre de lait
le plaisir apporte, et de recenser |appreciation des patients afin Calories: 104Cal Calories: 79Cal Calories: 121Cal 4@
daattelndre deS reCetteS Optlmales Protéines: 1,9g Protéines: 3,1g Q Protéines: 1,0g
Calories: 167Cal Calories: 105Cal Calories: 140Cal /
Protéines: 5,1g Protéines: 5,0g O Protéines: 2,4g ~H
Méthodes Standard: 7,0 St d 6 1
.. z . . EE andard: 7, andard: 6,
Workshop culinaire Evaluation patient Standard: 7,1 e Y o
Enrichie: 5,9 Enrichie: 6,4 Enrichie: 6,3 NS
Les recettes ont été Les eévaluations ont eu lieu a : :
developpees lors d'une I'ICO et au CSSR La Paquelais Calories: + 36% Calories: + 32% Calories: + 10%
journée workshop par les chefs selon les étapes suivantes : Protéines: + 129% Proteines: + 55% Protéines: + 130%
du centre de recherche de o, o -  Préparation des plats en
! |n81iltl{t Lyle et Elior, avec des Gl — Zvanc.el g tient Tableau 1: Comparaison des recettes : photo, notes d’appréciation (test de Wilcoxon),
ingrédients courants selon le % ¥ § - Accueil du patien Calories, protéines par portion
schéma suivant : ¢ e - Questionnaire  sur  les
- Sélection de  recettes habitudes et changements
p’ro’venant du menu de A\ en lien avec la ,maladf:te V : belle V : visuel V: V: V : visuel, V : fraicheur, mélange
refer?r_lce_ _ — - Dressage et rechauffage du présentation | attirant S:goltdela |S:goltdela fraicheur, mélange | poire/ chocolat
- ldentification de possibles §?fﬁ plat S:go(tdela |S:bongo(t |sauce sauce poire/ chocolat S : go(it de la créme,
ingrédients riches adaptés a &4 - Deégustation des 3 plats en betterave T:mélange |T:cuissondu | T:cuisson du S : chocolaté plus chocolaté, plus
Chaque recette . deux variations et évaluation T : texture de betterave/ chou-fleur chou-fleur, T : bonne cuisson sucré
. Essai culinaire avec Donnees - Questionnaire  d’évaluation la betterave ceuf douceur de la poire, texture | T: texture de la créme
L. : TT de la creme
va’rlatlons. des proportlons nutrltlonnelles des plats V :industrielle | V: V : odeur V : odeur V : présentation V : visuel
- Degustation technique _ S : acidité S : fade S :trop épicé |S:fade, sucré S : fade, amer S : trop sucré
Les teneurs en calories et n=237 Age moyen @ 79% femmes T:trop huilé | T:sec T: T:texturedela | T:texturedela T : trop liquide
protéines ont été calculées S9ans  21% hommes sauce sauce
par portion 58& @ @
-0~ Tableau 2: Exemples de commentaires libres de patients (V = visuel, S = saveur, T = texture)
Toutes les évaluations etaient
| individuelles
Conclusion

3 recettes ont ete elaborees pour proposer des repas plus denses en
proteines et en énergie, grace a un atelier culinaire.

L'évaluation par les patients a donne des pistes damelioration,
principalement liees soit au gout (recette trop sucree pour le plat

principal), soit a la texture (trop sec pour I'entree, besoin de plus de
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les recettes standards

sauce).
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