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PANCREATITE CHRONIQUE

Monsieur R, 38 ans, informaticien, est admis le 6 février 2012 en soins intensifs pour un ictére
cutanéo-muqueux. Depuis un an le patient se plaint d'un manque d’appétit. Monsieur R. est suivi
depuis 3 ans pour des poussées de pancréatite aigué sur une pancréatite chronique calcifiée.

L’examen au scanner révele I'existence d’une formation liquidienne pseudo-kystique du pancréas avec
un Wirsung et un canal cholédoque dilatés.
On retrouve aussi une vésicule lithiasique avec des parois épaissies.

Une duodéno pancréatectomie céphalique (DPC) est pratiquée en urgence. La-DPC consiste en
l'ablation de l'antre gastrique, du cadre duodénal et de la téte du pancréas,’ici associée a une
cholécystectomie.

La continuité digestive est rétablie par une anastomose gastro-jéjunale.’Les drainages biliaires et
pancréatiques sont assurés par une double anastomose sur une anse jéjunale montée.

Dans les antécédents médicaux de ce patient on retrouve

En _janvier 2009, une premiére hospitalisation pour. des douleurs épigastrigues avec irradiation
postérieure, exacerbées par l'alimentation, accompagnées-de vomissements alimentaires et d'une
perte de poids de 5kg en 15 jours. Il mesure 1,86m et.déclare un poids de forme de 80kg.

Habitudes de vie :
- alcool : 60g/jour depuis I'adolescence
- tabac : 40 cigarettes/jour
- sédentaire
- vit seul

Examens biologiques
- syndrome inflammatoire avec des signes de cytolyse pancréatique et hépatique.
- glycémie a jeun légerement augmentée.

Echographie abdominale :
- téte du pancréas modérément augmentée et hyperéchogéne en rapport avec la présence de
microcalcifications.
- voies biliaires extra-hépatiques non dilatées,
- vésicule alithiasique
- +hépatomégalie avec des zones hyperéchogénes évocatrices de stéatose.

Le-diagnostic de pancréatite chronique calcifiée est alors retenu.
L'évolution du patient est rapidement favorable avec cessation des douleurs.

Début 2011, malgré un suivi régulier et un sevrage alcoolique effectif, le patient est de nouveau
hospitalisé : il n’a pas repris de poids, se plaint de diarrhées (selles pales et graisseuses) et décrit une
tendance a la polydipsie.

L’anamnese alimentaire effectuée par le diététicien du service révéle une alimentation normo-
énergétique, structurée et équilibrée.
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1. Physiologie - Biochimie (20 points)

1.1. Lannexe 1 présente une région de I'appareil digestif. (4 points)
Sur la copie, donner un titre au schéma et reporter les légendes correspondant aux
numéros (1 a 14).

1.2. L’annexe 2 représente une observation de tissu pancréatique. (3 points)
Aprés avoir donné un titre et reporté les Iégendes correspondant aux lettres (a a e) sur votre
copie, définir précisément I'expression : « le pancréas est une glande amphicrine ».

1.3. Donner sous forme de tableau le nom et la fonction des principaux éléments (électrolytes et
enzymes) du suc pancréatique. (7 points)

1.4.  Nommer les trois phases de contrble de la sécrétion de ce suc pancréatique. Expliquer les
mécanismes de régulation nerveuse et hormonale mis en jeu. (6 points)

2. Physiopathologie (20 points)

2.1. Donner la définition de fa Pancréatite Chronique Calcifiante (PCC). Préciser quelle en est la
cause la plus fréquente et expliquer la pathogénie. (5 points)

2.2. En vous appuyant sur l'histoire de la maladie de Monsieur R., citer I'évolution et les
complications chroniques des PCC et expliciter leur(s) mécanisme(s) (7 points)

2.3. Indiquer les principales complications de la DPC pratiquée chez Monsieur R. (8 points)
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3 Diététique

Une nutrition parentérale exclusive est mise en place apres lintervention chirurgicale. On note

l'apparition d’une insulino-requérance.

6éme

L'alimentation per os débute le
parentérale.

Elle est exclusive a partir du 11eme jour aprés l'intervention.

Monsieur R. quittera I'h6pital a J15 avec une prescription d’enzymes pancréatiques. gastro-protégées a

raison de 6 gélules par jour et une ration :
- al10,5MJ,

- hyperprotidique (1,29 a 1,5g de protéines/kg de poids et par jour),

- contrblée en glucides.

3.1. Analyser le recueil de données conformément a la démarche de soin diététique. Proposer un

diagnostic diététique et les objectifs de prise en charge. (4 points)

3.2. Justifier les paramétres & prendre en compté’dans Ja réalimentation de Monsieur R. du 6°™
jour, date du retour a domicile. (7 points)

Séme

aul

3.3. Calculer la ration de sortie de Monsieur R. (4 points)

3.4. Préciser les points essentiels’gui seront consignés dans les conseils de sortie destinés au
patient en donnant.un exemple-de répartition journaliere. (5 points)

Documents fournis avec le sujet :

(20 points)

jour post-opératoire et remplace progressivement la nutrition

Annexe 3.1 - Composition de certains produits en complément a la table de composition des
aliments.
Annexe-3:2 — Table de composition des aliments.
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ANNEXE 1

Veine mésentérique supérieure
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ANNEXE 2
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ANNEXE 3.1

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

n

uten

pluten

o

PROTIDES| LIPIDES [GLUCIDES | Na | K | ca OBSERVATIONS
PRODUITS 3
en g pour 100 gou 100 en mg pour 100 g COMPLEMENTAIRES
mL
)
~Y
Lait sec écrémé non sucré (Régilait) 35.5 0,8 51,7 1200 2 Q00 1500 Sans saccharog
Lait croissance nature (Candia) 2,7 2,7 6.8 39 138 115 Fer =1,4.mg
Lait Matin léger 1/2 écrémé (Lactel) 3.2 15 4.8 40 12( Lactose<0.5g
Lait sec AL 110 (Nestlé) 14 25 55,5 170 600 450 | Sans Jactose enrichi en fer 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 Godt neutre
Liprocil (Nestlé) - 100 - - - - 80 % T.C.M. + A.G.E.
Caloreen (Nestlé) 0 0 95 40 NC NC Dextrine-Maltose
Céréal Instant (Fresenius) 8,8 1,2 81,3 0 150 500 Epaississant
Clinutren poudre (Nestlé) 0 0 100 <200 NG Nc | Epaississantinstantané a fro
et & chaud
Fleur de Mais (Maizena) 0,4 0,6 87 4 4 NC
Préparation de type farine pour pain et -
patisserie (Rite Diet) 0.3 0.3 90 8 26 NC Hypoprotidique sans glute|
Préparation de type Biscotte (Aproten) <1 6 86 <40 60 0 Hypoprotidique sans g
Pates a potage - spaghetti (Rite Diet| 0,5 15 85,5 < 100 <po 40 Hypoprotidique sans
Préparation de type pain de mie .
tranché (Valpiform) 4.5 3,9 48,1 NC NC NC Sans gluten salé
Coquillettes (Schar) 9 25 73.6 100 _ _
Légumes homogénéisés n‘&\l C v
Haricots verts (Guigoz) 1.8 0.8 9.3 56 123 50
Jardiniére de légumes (Guigoz) 1 0.5 9.8 130 113 19 Sans sel ajouté
Carottes (Guigoz) 0.6 0.2 6 35 214 27
Fruits homogénéisés & 0 Vitamine C (en mg)
Corppote homogénéisée pomme-caing 03 02 12.2 10 NC NC 10
(Blédina)
Compote homogenelsee pommes- g5 0.3 14.3 10 NC NC 10
Bananes (Blédina)
Compléments oraux C.\\-) )

. - Parfum:vanille, chocolat,
Fortimel ' Extra (Nutdcia) 4 5.3 15.6 50 200 280 | moka, fraise, abricots, fruits dé
Contenance:200mL N

la forét, neutre

Fortimel s.ans lactose  (Nutrici 10 35 14.7 45 170 270 Parfum: vanille, chocolat,
Contenance:200mL moka,caramel
Clinutren 15 (Nestlé Parfum: vanille, chocolat,
Contenance:200mL 55 5 21 80 170 80 fraise, café, banane, abricot
Ressource =~ 2.0 fibres (Freseni Parfum:vanille, chocolat, café
Contenance:200mL 9 8.7 214 90 180 NC fruits des bois
Clinutren . Fruit (Nestlé 4 0 27 15 45 2 60 55 Parfum:Or_ange,pampIemous_s
Contenance:200mL poire-cerise,framboise-cassi
Fortimel creme (Nutricial Vanille, chocolat, moka,
Contenance: 125 ou 200g 10 5 19 & 215 200 banane, fruits de la forét
Forti . Yog (Nutricia) 6 5.8 18.7 105 201 108 Texture ygourtyamlle-mtron,
Contenance:200mL framboise, péche-orange
Delical Potage HP (LNS
Contenance:200mL 7 4 9 250 110 10 Sans lactose
Delical Mix¢é  HP/HC  (LNS) 180 190 50

. 9 8.8 135
Contenance:300g (moyenne) (moyenne) (moyenne)

* NC = non connu

Référence 2012
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TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

ANNEXE 3.2

: . : . vit. | Vit.,| Vit Vit | vit. | vit. | vit. | vit. | vit.

Aliments (100 g) kJ | Eau [Prot.|Gluc.|G. S|G C.| Fib. | Lip. | AGS [AGMI|AGPI| CS | Na | Mg | P K | Ca | Fe |vit. A Elcheil g2 |pplaes|eslsizl o
2 = %) A -
o |€8 |0 ,lo8 g |S,|e85[sgS E |g |E
2 © 5 < [<g|<@° = &
k] | % eng enmg en ER enmg en ug

Viandes - Volailles
agneau, cotelette, crue 866 | 68 | 15 0 0 0 0 |16,5( 8 6,3 (0,77 78 | 75 | 16 |170|320(|-9 2 0 |0,15/ 0 ({0,13(0,1814,3| 1 |0,2{15]( 3
agneau, cotelette, grillée 976 | 61 |22,6| O 0 0 0 16 | 7,8 |1 6,1 (0,75| 83 | 90 | 17 | 177|333 9 2,4 0 0,2 01011021 5 1 (02|17 3
boeuf, entrecote, grillée 850 | 62 |24,3| O 0 0 0 |11,8| 5 56 10,47 70 | 50 | 21 [ 180 (320| 8 2,6 0 0,4| 0 |0,07| 0,3 6 1 (03] 2 |16
beeuf, faux filet, grillé 700 | 64 (28,1 O 0 0 0 6 2,6 (27]027]| 60 | 60 | 25 | 240,{400| 6 3 0 0,3 0 |0,09|/ 03 (45| 0 (0,4] 2 |15
beeuf, flanchet, cru 814 | 66 |19,6| O 0 0 0 13 | 5,7 |59 (052| 65 | 70 | 19+ 200|320 | 9 2,5 0 0,31 0 |0,08| 0,2 (41] 1 [0,3]| 2 9
beeuf, flanchet, cuit 966 | 57 |29,4| O 0 0 0 |12,6] 5,3 6 05| 80 | 52 19+( 170|250 17 | 3,5 0 0,4| 0 |0,06]| 0,3 3 1 (03] 2 7
beoeuf, rosbif, réti 628 | 66 | 28 0 0 0 0 41(1,7119(0,26| 55 | 65+ 25 (230|400 5 3,5 0 0,5| 0 10,08|/0,24| 5 1 (04| 2 |14
porc, cotelette, crue 878 | 65 | 19 0 0 0 0 15 |1 58|68 | 13| 80+(69 | 21+|-166 | 285 | 9 1,3 0 0,1l m|0,74{0,19(42| 1 (0,43/11,2| 4
porc, cotelette, grillée 1031| 56 | 28 0 0 0 0 15 | 58 (68| 13| 84 |72 [~24 |'220|400( 11 | 1,1 0 0 0105902457 1 |0,3|0,8| 6
porc, filet, maigre, cru 475 | 74 | 21 0 0 0 0 32113|15|0,28|%65 |125."25 | 230|420 | 8 1,2 0 0,1 m 1 0,26(4,3| 1 (0,45(0,7| 4
porc, filet, roti, maigre 667 | 65 (28,8 O 0 0 0 48117122058 73 |65 25 | 290|540 9 1,5 0 0,1/ 01]09|04 (47| 1 (04|06]| 6
veau, filet, cru 458 | 75 120,4| O m m 0 3 (095]|1,1,4037| 80|92 | 25 (210328 | 16 | 0,8 0 |0,15| O [0,08|(0,26|8,6| 1 |0,54/1,2( 14
veau, filet, roti 675 | 65 (28,4 O 0 0 0 52118 2 10,62 981 93 | 25 | 236 (375| 17 | 1,3 0 0,2 0 10,07|0,29|186| 1 |0,4|1,2]|10
steak haché 15%, cru 850 | 65 | 18 0 m m 0 |14,7] 6,2 7 1059{63 | 62 | 19 |186|300| 9 2,3 0 0,7/ 0 |0,08| 0,2 (39| O (0,38 2 |10
steak haché 20%, cru 1044| 61 | 17 0 0 0 0 |20,4|8,6 |9,7 (0,821 69 | 68 | 18 | 140|270 | 7 1,8 0O |0,19] O [0,06(0,18| 4 0 (0,35 2 8
steak haché 20%, cuit 1282| 53 | 21 0 0 0 0 251105 11,94 1 86 | 82 [ 22 |171(331| 9 2,2 0 0,2 0 10,05{0,21|139| 0 |0,3|1,9]| 8
canard, réti, viande 795 | 64 | 25 0 0 0 0 6 2,3 1hL46'(0,76| 85 [ 90 | 19 (202|262 11 | 2,1 24 0 01033/043|54| 2 |0,3|1,3|30
dinde, rétie, viande 607 | 66 (29,4 O 0 0 0 2,9 1 10,74(0,96| 76 | 63 | 27 | 217|305 17 | 1,3 0 0| 0 |(007]019]| 7 11042129
poule, avec peau, bouillie 1267| 51 |25,8| O 0 0 0 122,41 6,5 9 45| 76 | 76 | 19 |200| 182 13 (15| 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 6,2(18(29|12| 9 | 80 | 24 |200|300| 12 | 1,3 7 0,2| 0 |0o07|0,17|7,7| 1 |0,4|0,3| 8

Abats - Charcuteries
lardons fumés crus 1236(53,2(16,2|0,56| 0,5 0 0 [25,719,62111,9(2,94| 57 |1376| 16 | 177 | 256 | 8,4 1 55 |0,3/(0,85/0,24|10,2(10,2| 0,6 | 0,3]0,83| 2
foie, génisse, cru 568 | 70 |21,1| 3,5 0 3,5 0 4 1,510,64(0,84|1300( 96 | 17 [ 358|325 7 7,2 110250{0,5|125(0,26| 29 | 14 8 10,8| 81 |266
foie, génisse, cuit 642 | 64 (23,6] 3,8 0 3,8 0 47 (181068 1 |290(102| 18 (388|346 | 7 7,7 111033|0,5| 20 | 0,2 3 12 7 [0,7]| 67 [254
Jdaénggagncrfg jggggg' 474 | 73 | 21,004 |04 | o | o | 3 | 11|14 |036| 50 |786| 21 |212|280| 7 | 1 | o |o8/11]09 | 02| 6 | 0 |05|03]30
jambon de Bayonne, cru, 803 | 56 |26,3| 0,3 | 0,3 0 0 95|34 |45 1 66 |2700( 22 | 230 (250 | 9 1,4 0 0,2|13|112 |03 (87| 1 06|05 2
boudin noir, cuit 1695| 43| .14 3 m m 0 38 [13,4|117,3| 4,6 (130|860 | 13 | 71 (180 | 50 | 22 0 0,2 0 |0,04| 01 (12| 1 0 |04( 5
paté de campagne 135852 (14,3| 2,4 | 1,5 0,9 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 | 86 | 37 | 0,8 | 20 |0,37] 0 |0,04|0,09|1,1 | m (0O,1| m | m
saucisse de Strasbourg 1257| 56 |[12,6| 1 0 1 0 |27,7|110,2|12,7| 3,3 | 64 |1000| 10 (173|100 | 37 1 0O 0250030224 1 |(0,2]05] 2
saucisson sec 1758| 33 [26,3| 1,6 [ 0,1 | 1,5 0 |34,7|12,9|15,5| 4,2 | 70 |2100| 16 (242|160 | 11 | 1,3 0 0,3 0 |057(0,28(51| 1 (0,4|119]| 3
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ANNEXE 3.2
TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

; . ; . vit. | Vit..| Vit.y| Vit | vit. | vit. | vit. | vit. | vit.
Aliments (100 g) kJ |[Eau [Prot.|Gluc.|G. S|G C.| Fib. | Lip. | AGS|AGMIAGPI| CS | Na | Mg | P K | Ca | Fe |vit. A Elcheile2|pplsesl|eslsizlBe
Poissons - Crustacés - Mollusques
cabillaud, (morue), au four 413 | 76 |22,1| O 0 0 0 1 |0,2(014| 0,4 |58 |210| 34 |164|300| 18 | 0,4 0O |o6(0 (008|007|21| 0 (0,3|1,5]12
cabillaud, (morue), cru 333 | 80 |18,1| m m m o |0,7]012(01|03| 43 | 76 | 25 |180|340| 16 | 0,1 7 (05 m [0,06|0,06|24| O (0,22|0,96| 12
crevette rose, cuite 437 | 73 |21,8 O 0 0 0o [18]0,3(037| 0,6 |185|1595| 69 | 215|221 |115] 3,3 0-\]15| 0 [0,02|0,02|15| O [0,2|19]| 5
maquereau, filet au vin blanc 864 | 66 | 16 [ O 0 0 0 16 (36| 6 |41 | 70 [515| 25 | 35 [235| 20 | 2,24 37% | m | m |0,03|024(57| 1 |0,18/7,5| 5
moule, cuite 497 | 73 |20,2( 3,2 | m m 0 [28]0,48(052|0,76| 50 | 386 | 68 |235|206|101| 7,984 |24]| 0O 0 |011| 1 | m |0,1(10,2| 27
poisson pané, frit 972 | 56 [14,8|15,3| 0 |153| 0,7 (12,2| 2,4 | 44 | 45 | 40 |415| 25 | 110|260 | 20 |(0,7 0 m| 0[009|011(16| 0 |02(1,4(18
roussette (saumonette) crue 565 | 71 | 18 0 0 0 m 7 (1221|2163 |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 | 0,216,338 | 7 |44 | 60 [207| 33 |207 [238/.46 | 1,1 0 (210 (007|011 (42| m |[m|12|m
sardine a I'huile 898 |60 | 23| O 0 0 0 (13,7| 2,8 | 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 |164,7(19,5| 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 |126(6,1 | O |62 O (0,7 m m m [ 35 |700| 14 | 60| 64 | 13 | 0,3 0 m| 0 [002|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 2(01(002|01|124| 0 (05|5]|5
thon, naturel, appert. 494 | 72 |25,6| O 0 0 0 [16]0,51(0,38|0,46| 54 | 415 ,28.|182|277| 9 | 1,6 0 |09 0 |002]|0,07|12,2| O (04| 3| 7
CEufs
blanc d'ceuf 187 | 88 10,5/ 0,3 (03| O 0 [01] O 0 0 0 |260| 10.}.15 |142| 6 | 0,1 0 0o 0 |044(01| O | O (0,112
jaune d'ceuf 1449| 50 |16,5]/ 0,2 (02| O 0 [315]| 94 (12,3| 4,1 ({1100{,50 (.15 [*520 | 97 |137| 55| 591 |3,6| 0 |0,22| 05 | O 4 10,4|4,7|140
ceuf entier, cru 606 | 76 (125|103 (03| O 0 (10,5 3,142 |13 (380|133 [«11 |188|125| 55 | 1,8 | 207 |1,2| O |0,08(0,46|0,1| 2 |0,1|1,6|60
Produits 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 0,6 | 60802 | 18 | 309 | 110|400 0,2 | 393 |0,5| 0 |0,05| 0,6 [1,21] 1 |0,3(2,8(96
Cantal 1520 42 | 23 | O 0 0 0 [30,5]19,3((8,9"| 0,7+[~90 | 940 | 30 |570|136|970| 0,4 | 221 |0,5| O |0,04( 03 |0,1| O |0O,1|15]|21
Emmental 1572| 38 |29,4]0,1 (01| O 0 (28,8|17,3-8,9 | ~1..{110|226 | 45 | 746 | 98 |1185| 0,8 | 266 |0,4| O |0,05(0,34|0,1| 0 |0,1|22]| 9
fromage chévre, sec 1927| 31 |27,6| O 0 0 0 [39,44254 (10,6} 12,4 [ 100|790 | 26 | 796 | 114|190 | 1,1 0 m| 0014 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
fromageblanc 20% 337|184 (8336|360 0 434|22f1 |01|10]| 33|11 | 60 |120|1217|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 |51(23|03|30 |29 | 10|93 |9 (109|/0,3| 93 (0,3 1 (0,03|0,24|0,2| 1 (0,1]|0,7|26
Gouda 1437| 42 |249| O 0 0] 0, (27,4|17,7| 7,8 |0,66| 110 | 620 | 29 | 490 | 114|854 | 0,4 | 359 |0,53| O | 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| O 3 | 682|112 |1106|1537|1301| 0,5 0 0|6 (03|18 1 4 10,25| 3 |43
lait entier concentré 546 | 75 | 6,4 [ 92| 9 0 0o (75]|4,7|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(58,21 O 0 [91]|58|23]|0,22| 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 195 | 90 (32|46 (46| O 0 [16|] 1 (05| O 7 | 46 | 10 | 85 (166|114 01| 23 |0,1| 1 |0,05|/0,27|0,1| O | O (0,2 3
lait UHT, écrémé 145 91 | 33 |'\46/[ 46| O 0 [02] O 0 0 2 | 45 | 11 | 88 [174|112| 0,1 0 0|1(005|016|01| O [ 0 |0,2] 3
lait UHT, entier 263 |88 (32|46 (46| 0O 0 (35|22 (|11|01| 14 | 45|10 | 86 |148|119|0,1| 48 |0,1| 1 |0,05(0,17|0,2| O | O |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 | 7694 [33|33| 0 0 (10,1|6,4|29|03| 20| 31|10 | 90 |110|1212|0,2| 120 |m| 1 |0,03(03|0,1| m |0,1|0,7]|29
Pont 'Evéque 124748 |21,1| O 0 0 0 24 (1521 6,9 | 05| 70 {670 | 22 | 414|136 |470| 0,4 | 249 |0,6| O 0 03|01| 0 (0,1|1,5]12
yaourt aux fruits, lait entier 47774 | 35| 18 | 18 | O o |27|17|/08|01| 10| 55 |13 |100|206|130|0,2| 40 |0,1| 2 |0,05(0,23|0,1| O |0,1| O | 3
yaourt nature 211 | 88 (43148 (48| 0 0 [11]|07|03]| O 4 | 58 | 13 |111|203|173| 0,1 | 13 0|0 |004|018|01| O [0 ]| O | 2
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TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

ANNEXE 3.2

; : ; : vit. | Vit.[ Mit.h| Vit | vit. | vit. | vit. | vit. | vit.
Aliments (100 g) kJ | eau |Prot.|Gluc.|G. S|G C.| Fib. | Lip. |AGS|AGMIAGPI{ CS | Na | Mg | P K | Ca | Fe |vit. A el c g1 | B2 |peplesl|eelsiolBe
Corps gras
beurre 3091| 16 | 0,7 05| 05| O 0 | 83 (52,6235 2 (250| 12 | 2 | 24 | 13 | 15 |02 | 792 | 2}/ 0 0 |002| 0| O |OfO]O
creme fraiche pasteurisée 1302| 59 | 23|16 |16 | O 0 |33,4(20,9|97|09(|110| 35 | 5 | 58 |100| 63 | 0,2 | 430 |08 O |001|{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 OO0 [O0O]O]|O
huile d' olive 3696( O 0 0 0 0 0 |99,9(145| 71 | 10 | O 0 0 0 0 0 0 0-112( 0 0 0 OO0 ([O0O]|Of|O
huile de colza 3696| O 0 0 0 0 0 99,9 6,2 (64,3[255| 0O 0 0 0 0 0 0 0 |15( 0 0 0 oOo|loO0f|O0]jOf|oO
huile de tournesol 3696| 0 0 0 0 0 0 |99,9(11,6(225(61,4| O 0 0 0 0 0 0 0 |56 0 0 0 OO0 [O0O]O]|O
margarine allégée 1555| 57 1 0,7 | 05| 05| O 0 |415(13,3(8,8 (179 1 |100| O 8 7 |12 [0 0 6|0 0 0 m|O|[O0O]|]O|O
margarine au tournesol 3071| 16 | 0,8 | 0,3 | m m 0 [825(14,1|31,2|33,2 m |[118| 2 20 | 38 |27 0 95 |43 0 |0,01|0,03| m |0,1(0,0 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|mj| m m m|m/|[m|O0|m
Produits amylacés — Biscuits et viennoiseries
biscotte 1648| 6 | 10 |73,6| 3 |70,6( 4 5 (14|18 |11 | O |350| 18 | 130,160 | 42 | 1,3 0 |12 0 |0,05|006(13| O (01| 0 | m
biscuit a la cuillere 13371 26 | 9 | 60 (414|186 m (44|13 |15|0,64|180|160| 13.[145|124| 31 | 2,1 | 100 (0,49 O |0,09|0,17 (0,73 m (0,23 1 [ m
biscuit type petit beurre 1847 3 |82 | 75 [20,5|54,5| 2,2 [109| 6 | 35|08 | 33 |312|,48\| 97 (142| 32 (11| 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 (15| 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|0,69| O |645| 22.{ 93 | 83 | 11 | 6,3 0 m (53|13 |15 |17,6/ 0,4 |1,8(2,5|300
céréales chocolatées,enrichies 1630| 3 | 8,7 |79,8(32,1(47,7|39 |43 |217|1,25|0,45| 0,/|442|.30 |[-85 (210|331 | 7,3 0 1|25|1,13|1,27|14,3| 5 |16|0,8 (160
croissant 1726| 15 | 75| 55 | 7,5 |47,5| 2,2 (17,2 99| 55| 0,8 |50 | 492 |16 | 124|136 | 42 (12| 33 (0,1 0| 03|02 |23| 1 (03] 0 |70
farine blanche 1476| 13 | 10 |715(15| 70 {3513 |0,2|0,1|0,6(|.0 3%} 20 |120|135| 16 | 1,2 0O |03(0|01/[005(06| 0 |02 0 |24
fécule de mais 1554| 11 |03 |8 | 0 [ 88 (06| O 0 0 0 0] 6 2 | 22| 5 1|05 0 0|0 0 0 OO0 (|O0]O0]|1
lentille, cuite 379 | 70 | 8,2 (12,6 0,3 |12,3| 7,8 | 0,5 |0,07|0,0840,24| .0 3 |32 |100|276| 19 | 3,3 1 0|0 (013(007]|06| 1 |02] O |60
lentille, séche 1339| 10 | 24 |50,4| 1 [49,4(11,2( 12| 0,2 |(0,2"|0,45]|..0 | 24 | 100|300 |700| 50 | 8 13 |m|m|05(025|22| 2 |06| O [200
mais doux, appertisé 410| 73 | 3 (18,2 6,9 (11,3| 23|12 0,203 |,0,6.{ O [304| 22 | 69 [200| 4 |06 | 18 |0,45( 1 |0,04(0,08|1,4|0,5|0,09( O |33
Muesli (moyen) 1781)| 46 | 85 | 63 [25,9(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 11551 29 | 8 | 56 [ 19|54 (35| 1.}0,2404,/04| O |650| 26 | 90 [120| 23 | 1,4 0 |02 0 |009[005( 1| 0 (010 |23
pain au chocolat 1708| 22 | 7,4 |46,4| m m 2 20,7 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 0,18/ 0 |0,09|0,05( 1 | O |0,12 O |23
pain de mie 1167) 33 | 8 |50,3| 2 [48,3[381 | 4 1 /08|14] 0 |600] 21 [ 91 [129| 91 | 1,2 0 |08 0]018[003|13| 0 | 0| O |27
patate douce, crue 428 | 72 [ 1,2 | 23 |[10,7(12,3| 2903|006 m |0,13| O | 19 | 13 | 44 (300| 22 | 0,7 | 667 | 4 |25]| 0,1 |0,06(0,6| 1 [0,13] O |52
pates alimentaires, crues 1509| 10 |12,5|70,9| 2,6-|68,3| 5 (14|02 |0,2| 06| O 5 | 55 | 167 |236| 24 | 1,8 0 0| 0(015(0,04|25| 0 |01| O |28
pétale de mais au sucre, enrichi  [hil577] 3 5 |86 (3749 ]124]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 | 8,3 (17,808 | 17 | 44|04 | m |0,08/0,16| O 2 |33 |110(316| 12 | 15 4 10,27 m | 0,15]0,06 (0,95 1 (0,09 O |65
pois chiche, cuit 572 | 60 | 8,9 (487 1,1 (176|86 | 25|03 |06 | 12| O 6 | 53 |132|335| 56 | 2,8 4 (12| 0 |0,13]|0,06(06(| O (0,1| O (100
pomme de terre épluchée, crue 308 | 79 [ 2,2(25,2| 09 (143|116 |02 | m | m |01]| O 7 | 21| 46 |525| 7 |07 0 |0,06{10| 0,12 |0,03| 1 |0,38|0,26] O |20
riz blanc, cru 1512| 13 | 66'|783| 0O |[783(14(06|02|02|02]| O 5 |35 |102| 98 | 10 | 0,6 0 |01 0 |0,07|004(16| 1 (0,2 0 |20
riz blanc, cuit 509 | 70|.2,3 |26,3| O |26,3| 05|02 O 0 0 0 1 8 [37 (34| 4 |02 0 0|0 (002(001|04| 0 |01] O | 3
tapioca, cru 1525)°13 | 0,5 |85,7| O (85704 (02| O 0 0 0 4 3 (20|20 |11 | 1 0 0| 0001001 0| 0O ]|0O]|]O]|O
Légumes
aubergine cuite 79 |91,8(0,83|(34(32|02]|25]|0,2]0,03|0,015/0,113 0 |514| 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 17718 | 2 |81|76|05| 2 |0,14(0,02|/0,03(0,05( 0 |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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TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

ANNEXE 3.2

: . : . vit. | Vit. | Vit [\Vit. | vit. | vit. | vit. | vit. | vit.
Aliments (100 g) kJ | eau |Prot.|Gluc.|G. S|G C.| Fib. | Lip. |AGS|AGMIAGPI| CS | Na | Mg | P K | Ca| Fe |vit. A Elcl er B2 | pples |BslBizl Bo
carotte, crue 132|189 08|66 |64|02(26]03]005|0,02(0,12| 0 |35 | 10 | 16 |286| 27 | 0,3 1667 [0,5| 70,1 |0,05(0,6 | O (0,2 O |30
carotte, cuite 106 | 91 |08 | 5 |47(03|27]03]|005|0,02(0,122| O (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 [ 92 123|105 | m m [25]05]| m m m 0O 344 12 | 69 [116| 23 | 0,8 0 m |~2 [0,02|/0,19| 2 2 0,06 0 |10
chou-fleur, cru 89 |92 |24|23| 2 |03]|24]03]/0,05|002(015| 0 | 14| 15 | 48 |319| 20 | 0,5 7 (|0,17/ 50| 0,1 |0,07|0,6| 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 | 5,16,10,1|3,2|0,03| 0,03 |0,04|0,24|0,05| O | 14
courgette, crue 70 |94 (18| 2 |19|012| 1 |[0,2(0,04(/0,02|0,09| O 3 |18 | 31 |230| 19 |04 }< 53 | 0|20(|0,05|/0,04|06| O |0,1| O |50
épinard, cru 74 192 (27|/08]07]|01|26|04(008 m|02]| O | 65|58 |52 |529|104| 27 [.674 |18]|40(|0,1]0,22|0,7| 0 |0,2] O (192
haricot vert, cru 102|190 | 21|36|22(14(31]|02]|006| m [01]| O 4 | 28 | 38 [243| 56 |1 57 10,24| 16 |0,08| 0,1 (0,7 | 1 (0,14 O | 70
laitue, crue 52 |95 |12|13(13| 0 |15 0,3(0,04/001(0,16( O | 15 | 11 | 24 |234| 37/ 03| 60 |05| 8 |{0,08(0,07|0,4| O |0,1| O |84
navet pelé, cru 74 {93 (0932 3 02| 2 [02|m |m]|0O1]| O |57| 8 | 3123|3903 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( O | 24
petit pois, appertisé 311 | 76 | 4,4 |124| m | m 5 (06 |01(006|/03| 0 |255| 19 | 64.[137| 23 |15 | 67 |02 9 [0,12|0,08| 1 0 [0,06| O |40
poireau, cru 99 |91 |16(37(35|02|28|03|m |m]|02| 0 | 12| 11 | 35,/256| 31 |09| 83 |0,73| 18 |0,07(0,04|0,4| O |0,3| O |96
potiron, pulpe, cru 88 193 |06[45(39|06| 1 |01]0,05| 0O 0 0 1 7,120 |274] 18 | 0,4 | 200 |0,1| 5 0 [007|05]| 0 |0,07] 0 |25
tomate, crue 82 |194]108|35(35| 0 |12]|03]| 0 0 (0,14 O 5 .|MA1Y 24 |226| 9 |04 | 100 | 1 |18|0,06/0,05|06| O |{0,1| O |20
Fruits
abricot, frais 177|187 108 10| 10| 0 [21(01]| O 0 0 0 2,| 1120 |315| 16 | 0,4 | 250 |0,7| 7 [0,04|0,05|06| O [0,1| O | 7
ananas, pulpe, frais 200 ( 87 (0,4 |11,3|113| 0 (14 (02| O 0 (0,08 O 2 |~15 )11 |146| 15 | 0,3 5 (01(18|0,08(003|03| 0 |01 O |14
avocat 572 (76 (18|08|08]| 0 3 (14,212,989 |18 |“0 7 {33 | 44 |522| 16 | 1 31 |1,9|11|0,07|0,16| 2 1 (03| 0 |54
banane 379 (74 |11| 21 |172|38| 2 (030,22 O |0,06| O 130|322 |38| 8 [04| 11 (0,3|12|0,04|0,07|(06| O (05| 0 |23
fraise 1421 90 | 0,7 | 7 7 0 [22|05] 0 |0,07(026| O 2 |12 | 23 |152| 20 | 0,4 7 10,2|60[0,02|003|05| 0 |01| O |62
Kiwi 201 (83 (11199|98|01(25(06]| O 0 0 0 4 | 17 | 37 [287| 27 | 0,4 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},0 2 9 | 22 |150| 20 | 1,2 | 522 |1,8|44|0,03|/0,05|/0,4| O |0,08 O |51
orange 178 87| 1 |86 (86| 0 [18 (0,2 |0 0 0 0 4 |10 | 16 [179| 40 |01 | 20 |0,2|(53|0,09(0,04|/03| O |0,1| O |30
péche 177|187 | 05]| 10 | 10 | O 2 [0,14,0 0 0 0 1 8 |19 (160| 10 | 0,4 | 83 |05| 7 [0,02(0,05| 1 0|0]| 0|16
poire 213 | 8 |04 |12,2]|122| 0 | 2,3 |,0,310,04(0,05|0,11| O 2 7 |13 (125| 10 | 0,2 | 10 |0O05(| 5 |0,03(0,03|0,2| O | O | O |10
pomelo dit « pamplemousse » 126 | 90 | 0,7 |59 (|59| 0 [13\0;1| O 0 0 0 1 9 |12 [141] 19 | 0,2 3 |03(37|0,04(002|03| 0| 0| 0|14
pomme 210 8 (03 |11,7|116| 0,1 |21 0,3 [0,06(/0,02| 0,1 | O 3 4 9 [120( 5 |0,2| 12 |05| 5 |0,03(0,02|0,1| O |01| O |13
pomme compote, conserve 324 | 78 10,2 119,1|19,1| O {16 (01| O 0 0 0 3 10 9 61| 4 |03 6 m| 2 (002(003|01| 0 |0,1| 0 | 4
prune, Reine Claude 223 (8 (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 |01| O |10
raisin, sec 1139| 16 | 2,6 [65,8(658| -0 | 6,705 (0,16{0,14(0,14| O | 23 | 31 | 85 |783| 40 | 2,4 2 0| 4(011|0,14]|09| 0 |02] O |9
Produits sucrés
cacao, poudre, sans sucre 1387| 3 |19,3|11;6( O |11,6|12,1|23,1|(13,6| 7,7 | 0,7 | O | 60 |520 | 660 (1920|130 |125| O |04| O |{0,13(0,25|2,7| 1 |0,1| O |30
chocolat a croquer 2161| 1 | 4,5 }57.8(53,3|45|59| 30 |178|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 1 (01| O 0 0 0O |16 | 6 | 14 |105| 12 | 0,5 8 0|5 0 0 0 0[0]|0]|2
poudre cacaotée sucrée 1602| 3 ,/4,45(84,8(81,6|3,2| 6 |23 |1,25|0,7 (0,07 O |220| 91 | 140 |1215(34,5| 3,6 0 (01(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|01 0 0|0 0 0 0 0O|[0|O0|O

Valeurs Issues du Répertoire Général des aliments

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 carotene (ug) sauf pour les produits laitiers (1/2 au lieu de 1/6)

m : sont des valeurs manguantes ou bien a I'état-de traces

2eme édition (éditeurs INRA éditions), CNVA-CIQUAL (Lavoisier TEC/DOC), Table CIQUAL 2008 site AFSSA. La Valeur énergétique métabolisable est
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