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INSUFFISANCE RENALE CHRONIQUE

Monsieur T, 65 ans, agent immobilier, diabétique de type 2, est hospitalisé en janvier 2017
pour altération de I'état général, avec poussée hypertensive. Il souffre d’'une néphropathie
diabétique depuis 12 ans.

Monsieur T mesure 1,72 m et pése 68 kg mais il présente lors de cette hospitalisation une
prise de poids de 8 kg depuis 3 mois avec cedémes importants des membres inférieurs. Sa
pression artérielle est de 170/110 mm Hg.

Un bilan biologique est alors réalisé ; les résultats sont consignés dans le tableau ci-

dessous :

Bilan biologique du 13 Janvier 2017

Constantes Résultats de M. T. Valeurs de référence
Créatininémie 315 pmol.L 45 2 160 pmol.L™
Clairance & la créatinine 9 mL.min 90 4 120 mL.min™"
Urémie 16 mmol.L™ 2,538 mmol.L"
Kaliémie 5,5 mmol.L™ 3,734,9 mmol.L
Calcémie 2 mmol.L™ 2,253 2,6 mmol.L™
Phosphorémie 1,8 mmol.L 0,84 1,45 mmol.L™
Protéinurie des 24 h 1,29 0

1 - PHYSIOLOGIE (20 points)
Le néphron est I'unité fonctionnelle du rein.

1.1. Le document 1 de I’annexe 1 représente la structure d’'un néphron. Reporter sur la
copie les Iégendes du document 1. (3 points)

La filtration glomérulaire et la réabsorption tubulaire sont deux des trois mécanismes
fondamentaux intervenant dans I'excrétion rénale.

1.2. La filtration glomérulaire. (9 points)
A laide du document 2 (annexe 1) :

1.2.1. Donner les caractéristiques histologiques de la « barriere de filtration »
glomérulaire.

1.2.2. Expliquer le mécanisme de filtration glomérulaire (une présentation synthétique
est attendue).

1.3. La réabsorption tubulaire du glucose. (8 points)

1.3.1. Le document 3 (annexe 1) présente les débits du glucose filtré, réabsorbé,
excrété par le rein en fonction de la glycémie.

- 1.3.1.1. Analyser la courbe @ représentant le débit de glucose filtré et justifier
son allure a I'aide du mécanisme physiologique impliqué.

- 1.3.1.2. Analyser la courbe @ représentant le débit de glucose réabsorbé et
déterminer la signification physiologique du transport tubulaire maximal (Tm)
du glucose.
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- 1.3.1.3. Analyser la courbe ® représentant le débit de glucose excrété et
définir la notion de seuil rénal de glucose.
1.3.2. Présenter sous forme de schéma légendé le mécanisme de la réabsorption
tubulaire du glucose. Préciser sa (ses) localisation(s).

2. PATHOLOGIE (20 points)

2.1

2.2.

2.3.

2.4.

Donner la définition de l'insuffisance rénale chronique. (3 points)

2.2.1. Préciser, en le justifiant, le stade d’évolution de Tlinsuffisance rénale de
Monsieur T. (2 points)

2.2.2. Relever les autres signes cliniques et biologiques en faveur de ce diagnostic.
Justifier. (7 points)

Proposer 2 examens complémentaires (ne figurant pas dans le bilan biologique)
permettant de confirmer le diagnostic d’insuffisance rénale chronique de Monsieur
T. (2 points)

2.4.1. Citer les prises en charge thérapeutiques qui peuvent étre proposées a ce stade
de l'insuffisance rénale chronique. Nommer succinctement les criteres de choix de
chacune de ces prises en charge médicales. (5 points)

2.4.2. Indiquer la technique la plus appropriée pour M. T. et justifier son choix (1 point)

3. DIETETIQUE (20 points)

Depuis mars 2017, monsieur T. suit ses séances dans un centre de dialyse. Début
septembre 2017, le néphrologue demande une prise en charge diététique car Monsieur T
prend généralement 3 a 4 kg entre les séances qui ont lieu les lundis, mercredis et vendredis
soirs. De plus, sa kaliémie est souvent élevée a son arrivée dans le centre.

La fiche diététique de Monsieur T est présentée en annexe 2.

3.1. Conformément a la démarche de soin diététique, analyser le recueil de données réalisé
par le diététicien le 1°" septembre ; proposer le diagnostic diététique et les objectifs
diététiques. (6 points)

3.2. Parmi les actions a mettre en place (14 points) :

3.2.1. Proposer, en les justifiant, les bases de I'alimentation de Monsieur T.

3.2.2. Calculer sa ration journaliére, proposer une répartition (il n’est pas demandé de
vérifier la répartition glucidique car le diabéte est équilibré). Elaborer une journée de
menus pour le mois de septembre (annexe 3, a rendre avec la copie.)

3.2.3. Rédiger, a 'attention de Monsieur T, un document rappelant les principes d’'une
alimentation contrélée en potassium et en boissons chez un patient dialysé.
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ANNEXE 1

Document 1 : Schéma d’'un néphron (D’aprés Physiologie humaine, L.Sherwood, De Boeck Université,

2° Ed. Américaine)
Q,

)
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Document 2 : Filtration glomérulaire
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2a - Barriere de filtration vue en microscopie électronique (http.//www.nephrohus.org/)

Lumiére du capillaire sanguin
Endothélium percé de pores

Membrane basale

Pédicelles des podocytes

Espace capsulaire

2b - Comparaison du plasma et de I'urine 2c - Pressions glomérulaires
primitive (http://classes.midlandstech.edu/)
. Concentration| Concentration
Egnistituants plasmatique | urine primitive
Eau 91% 91%
lon sodium | 140 mmol.L"" | 140 mmol.L"
lon 4 mmol.L™ 4 mmol.L™
potassium
lon chlorure | 103 mmol.L™ [ 103 mmol.L"
Protéines |70g.L’ 0g.L"
Glucose 5,5 mmol.L”" | 5,5 mmol.L”
Lipides 5g.L" 0g.L”
Urée 5 mmol.L" 5 mmol.L"
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Document 3 : Débits du glucose filtré, réabsorbé et excrété par le rein en fonction de la glycémie
(D’aprés Physiologie — L’essentiel, J.G. Mc Geown, Maloine, 2003)

A
% @ Glucose filtré
3
=
[¢5]
3
Ni)] pg =
o @ Glucose excrété
(@]
wn 3_
% Tm du glucose
O
& 2- " ——— @ Glucose réabsorbé
5 E
i‘; __% 1- Seuil rénal
2 5 du glucose
S E |
S c 0 T T T >
O~ 10 20 30

Concentration plasmatique de glucose (mmol.L™)

BTS Diététique — E3 Bases physiopathologiques de la diététique— Code : DIBPHD — sujet - Page 5/12



ANNEXE 2
FICHE DIETETIQUE - SERVICE DIALYSE

Données recueillies le 1* Septembre 2017 :

Nom : Monsieur T.

Age : 65 ans

Situation professionnelle : Agent immobilier
Situation familiale : marie, deux enfants.
Premiére dialyse le : 03/03/2017

Taille: 1T m 72
Poids sec aprés dialyse : 68 kg
Prise de poids depuis la derniére dialyse : 4 kg

Diurése : environ 150 mL.J"’
Kaliémie avant dialyse : 5,2 mmol.L"
Phosphorémie : désormais correcte

Antécédents médicaux/ traitements

Diabéte type 2 depuis 15 ans, HbAc : 6,5 %.

Néphropathie diabétique depuis 2005.

Hypercholestérolémie traitée, hypertension artérielle (HTA) traitée.

Traitements médicamenteux : insulinothérapie, chélateur de potassium et de phosphore.
Supplémentation : calcium, vitamine D, fer, érythropoiétine (EPQO)

Evaluation nutritionnelle : Reéalisée le 01/09/2017

Ration spontanée estimée a environ 10 MJ, équilibrée depuis la découverte de son insuffisance
rénale et répartie en trois prises.

Monsieur T. avoue avoir du mal a restreindre ses apports hydriques, surtout en période estivale.
Il n"applique pas toujours les modes de cuisson préconisés pour les legumes et pommes de terre.

Prescription médicale diététique :
Alimentation a 10 MJ, contrélée en sodium (2400 mg), en potassium et en boissons (650 mL).
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ANNEXE 3 : (a rendre avec la copie)

RATION REPARTITION
Quantités Na K
ALIMENTS P L G
@) (9) |L(9) (9) (mg) | (mg)
Quantités
TOTAUX kJ
% AET
ANC Quantités
% AET
ENERGIE TOTALE : MENUS
P =protides
L =lipides
Gz=glucides
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ANNEXE 4 :

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION

DES ALIMENTS EN g POUR 100g OU 100ml

PRODUITS PROTIDES LIPIDES GLUCIDES Na K Ca OBSERVATIONS
en g pour 100 g ou 100 mi 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=1,4mg
Lait Matin léger 1/2 écrémé (Lactel) 3.2 15 4.8 40 120 Lactose<0.5g
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 Godt neutre
Caloreen (Nestlé) 0 0 95 40 NC NC Dextrine-Maltose
Clinutren poudre (Nestlé) 0 0 100 <200 NC NC | Epaississantinstantané a froid
et a chaud
Fleur de Mais (Maizena) 0,4 0,6 87 4 4 NC
Pain sans gluten (Valpiform) 3,8 51 48 2000 NC NC sans gluten
Préparation de type farine pour pain
et patisserie (Rite Diet) 0,3 0,3 90 8 26 NC Hypoprotidique sans gluten
E?;f)s 3 potage - spaghetti (Rite 0,5 1,5 85,5 <100 <20 40 Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type pain de mie 4,5 3,9 48,1 NC NC NC Sans gluten salé
tranché (Valpiform)
Coquillettes (Schar) 9 2,5 73,6 100 - -
Compléments oraux
Fortimel Extra (Nutricia)
. . Fer:1,6 mg
Pour information : contenance : 9 5,2 15,7 60 206 216 ”
Parfums variés...
200ml
Fortimel Energy sans lactose
(Nutricia) Fer:2,4mg
p inf . . 5,9 5,8 18,4 90 159 91 S/lactose, S/gluten, S/fibre
our information : contenance : Parfums varics...
200ml
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 21.4 100 210 175 eritome
Parfums variés...
200ml
Clinutren Fruit (Nestlé) Parfum : Orange,
Pour information : contenance : 4 0 27 15 45360 55 pamplemousse, poire-cerise,
200ml framboise-cassis
Fortimel creme (Nutricia)
. . Fer:2,5mg
Pour information : contenance: 125 10 5 19 80 215 200 -
Parfums variés...
ou 200g
Fortimel Yog (Nutricia)
. . Fer:2,4 mg
Pour information : contenance : 5,9 5,8 18,7 105 201 108 .
Parfums variés...
200ml
Delical Potage HP (LNS) 200
. . 150 100
Pour information : contenance : 7,6 6,5 19,1 (moye (moyenne) | (moyenne) Sans lactose
200ml nne) v Y
Dellca}l Mixé H.P/HC (LNS) 180 190 100
Pour information : 9,2 6,7 17 (moye (moyenne) | (moyenne)
contenance : 300 g nne) Y Y

* NC = non connu

Référence 2016
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ANNEXE 5 : TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

IAliments (100 g) kJ |Eau |Prot.|Gluc.|G. S|G C.| Fib. | Lip. [ AGS |AGMI[AGPI CS [ Na [ Mg | P K | Ca | Fe |[vit. A |vit. [Vit. | Vit. | Vit. [ vit. | vit. | vit. | vit. | vit.
E|lc |l Rr1 | R [PP| RS |RAIRI2[RA
5 X o |o 8o 3=
. Q2 3 g 888§w % g\gg%g%% £ S g S £ < wlolz | |2 | [@ | |@
Aliments (100 g) 213 |2 @ 2 48 %g % |2 5o 8 gl |2 .§ §_ 2 (_2) E s | |2 ilg @ o E @ @ @
518 B lBoog- |E [EA2gEse I3 (818 5 |5 " PPEFEPFPPPEEF
= © S < <9< g° = & B
O = = o
kdJ % 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 10,15/ 0 |0,13]|0,18(4,3| 1 |0,2(1,5| 3
IAgneau, cotelette, grille 976 | 61 |22,6| O 0 0 0 16 | 7,8 | 6,1 10,75 83 | 90 | 17 | 177|333 | 9 | 24 0 |02|0]01]021| 5 110,2(1,7| 3
Beeuf, entrecote, grille 850 | 62 |24,3| O 0 0 0 |18 5 |56 (047 70 | 50 [ 21 |180(320| 8 | 2,6 0 |04| 0 ]007|03]| 6 1103 2 |16
Beeuf, faux filet, grille 700 | 64 [28,1| O 0 0 0 6 |26 ]27]027] 60 [ 60 | 25 [240|400| 6 3 0 |03 0009|0345 0 |04 2 [15
Boeuf, flanchet, cru 814 | 66 |19,6| O 0 0 0 13 | 57159052 65| 70 | 19 | 200|320 9 | 2,5 0 |03|01]008|02](41] 1 1]03[2]29
Beeuf, flanchet, cuit 966 | 57 |29,4| O 0 0 0 |126(53| 6 (05|80 | 52|19 |170(250| 17 | 3,5 0 |04| 0 ]006| 03| 3 110327
Boeuf, rosbif, roti 628 66 | 28 | O 0 0 0 |41 (1719016 55 | 65 | 25 |230(400| 5 | 3,5 0 |05| 01008024 5 1104 2 |14
Porc, cotelette, crue 878 65|19 | O 0 0 0 15158168 |1,3|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 15 158 (68| 13| 84 | 72 | 24 220|400 11 | 11 0 0]]01]059|024(57]| 1 |0,3(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 (02643 1 |045/0,7| 4
Porc, filet, roti, maigre 667 | 65 |28,8| O 0 0 0 |48 (1722058 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|1,1]0,37( 80 | 92 | 25 | 210|328 | 16 | 0,8 0 10,15/ 0 |0,08|0,26(8,6| 1 [0,54({1,2]14
\Veau, filet, roti 675 | 65 |284| 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 |14,7(6,2 | 7 (0,59 63 | 62 | 19 |186(300| 9 |23 0 |07 0 ]0,08|0,2(39] 0 (0,38 2 [10
Steak haché 20%, cru 10441 61 | 17 | O 0 0 0 |20,4(86 (9708269 | 68 |18 |140(270| 7 | 1,8 0 10,19| 0 |0,06|0,18| 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 [171331] 9 |22 0 |02| 0 ]0,05|021(39]| 0 |0,3[1,9] 8
Canard, roti, viande 795|164 | 25| O 0 0 0 6 |23]16]0,76] 85 [ 90 | 19 (202|262 11 | 21| 24 0| 01]033|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| 0007|019 7 110412 9
Poule, avec peau, bouillie 1267| 51 |25,8| 0 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 (1829|129 | 80 |24 |200(300]| 12 [ 1,3 7 102| 0 1]0,07|017|7,7] 1 |0,4(0,3| 8
|Abats - 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 (0,3]0,85|0,24 | 10,2 10,2| 0,6 [0,3 10,83 2
Foie, génisse, cru 568 | 70 21,135 0 (35| O 4 1151064|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 (4718068 1 |290(102| 18 (388|346 7 | 7,7 [11033(0,5(20 | 0,2 3 12| 7 10,7| 67 |254
[Jambon cuit supérieur, 474 73 1 21 |04 |04 | O 0 3 |1,11]14]0,36| 50 |786| 21 |212|280| 7 1 0 10,18/ 11109 | 02| 6 0 10,5/0,3]30
découenné dégraissé
[Jambon de Bayonne, cru, 803 | 56 |26,3| 0,303 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]|] 0,1 [1,2] 1 0 (04| 5
Paté de campagne 1358| 52 |14,3(24(15(09| 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|1 10 | 74 | 86 | 37 | 0,8 | 20 |0,37| 0 |0,04|0,09|11( m (0,11| 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 1025 01]03|02](24] 1 1]01(05]| 2
Saucisson sec 1758| 33 |26,3( 16 (0,1 (15| O (34,7|12,9|15,5| 4,2 | 70 |2100| 16 | 242|160 | 11 | 1,3 0 |03|01]057|028([51]| 1 |04(1,9] 3
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ANNEXE 5 : TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS (suite)

. . . AGM . vit. [ Vit. | Vit. | Vit. [ vit. | vit. | vit. | vit. [ vit.
IAliments (100 g) kJ | Eau [Prot.|Gluc.|G. S|G C.| Fib. | Lip. [AGS | AGPIfCS | Na |Mg| P K [ Ca | Fe [vit. A Elcleile2|eplBs!eslBi2lBo
Poissons - Crustacés - Mollusques
Cabillaud, (morue), au four 4131 76 |1221] O 0 0 0 1 102]0,14|(04 | 58 [210| 34 | 164 (300 18 | 0,4 0 (06| 0 |0,08]|007(21| 0 (0,3]15]12
Cabillaud, (morue), cru 33380 (181 m | m | m 0 |07 (012010343 | 76 | 25 | 180|340 | 16 | 0,1 7 (0,5 m|0,06]|0,06(24( 0 (0,22]0,96| 12
Crevette rose, cuite 437 | 73 21,8 O 0 0 0o |18](03(037| 06 |185]|1595( 69 | 215(221| 115 3,3 o |15| 0 ]0,02|0,02(15| 0 |0,1({19] 5
Maquereau, filet au vin blanc 864|166 | 16 | O 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 1202|131 m | m 0 |28(048(052|0,76( 50 | 386 | 68 | 235|206 |101| 79| 84 |24 0 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 | 4,4 |45 | 40 |415]| 25 [ 110 (260 | 20 | 0,7 0 m| 0009|0116 0 [0,2]1,4]18
Roussette (saumonette) crue 565 | 71 | 18 | O 0 0 m 7 | 12212163 |100]| 3522023020 |09 (130 (m |m (0,11]0,18|29| 1 [m| 3| 2
Roussette, frite 1016( 57 (17,7 7 m | m|02(16,3( 38| 7 |44 | 60 |207 | 33 | 207|238 | 46 | 1,1 0 (21| 0 |007]01 (42 m |[m]|12m
Sardine a I'huile 898|160 |23 | O 0 0 0 [13,7(28 |47 |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(195( 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 |[6,1] O [O,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 2(0]002(01]|14] 0 |05[5]|5
Thon, naturel, appert. 494 | 72 |256| O 0 0 0 |16 (0,51(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 10,5/ 0,3 (03| O 0 (01| O 0 0 0 [160( 10 | 15 |142| 6 | 0,1 0 0O 0 (044|011 O | O [0,1]12
Jaune d'ceuf 1449| 50 |16,5(0,2 | 0,2 O 0 |31,5( 9,4 (12,3| 4,1 [1100| 50 | 15 | 520 | 97 | 137 | 55| 591 |3,6| 0 |0,22( 05| O | 4 |0,4|4,7|140
CEuf entier, cru 606 | 76 |125/03 [ 03| O 0 |10,5( 3,1 (4213380133 11 |188(125| 55 (1,8 | 207 |1,2| 0 |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 (188 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| 0 |0,05( 06 |1,1| 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 0,3 |0,1] O |0,1[1,5]21
Emmental 1572 38 (29,4 0,11 0,1 O 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 |27,6| O 0 0 0 |39,4(254(10,6( 1,4 | 100|790 26 | 796 [ 114 | 190 | 1,1 0 m|0|014(12]24| m |12] m |53
Creme de gruyére 1429( 52 | 11 6 6 0 0 19 (12| 6 |09 (100|650 10 | 215100102 | m 0 [06]0 | m m |(m/|m]|01]03m
Fromage blanc 20% 337 (84 (83(36|36]| 0 0 |34(22| 1 |01[10 |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|134] 0 0 8 |51]123|103]3 (29|10 (93| 9 [109|0,3| 93 |03 1 |0,03]|0,24(0,1] 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| 0 0 |08 (052[021| O 3 [682] 112 [1106(1537(1301| 0,5 0 0|6 ]038(18] 1 4 10,25 3 |43
Lait entier concentré 546 [ 75 [ 6,4 [ 92| 9 0 0 |75(47]23|018| 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(0,22| 30 |128 | 27 | 230370280 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|16 1 |05]| O 7 |46 |10 | 8 |166| 114 0,1 | 23 |01 1 ]0,05|/0,17|(0,1| O [ O |0,2]| 3
Lait UHT, écrémé 145191 133 |46 [46 (| O 0 (02| O 0 0 2 | 45| 11 | 88 (174|112 | 01 0 0of1]005(0,16|0,1| O | 0 [0,2] 3
Lait UHT, entier 26388 32|46 |46 O 0 |35(22 (1101|114 | 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 |357| O 0 0 0 |26,5(16,7( 7,706 | 80 | 913 | 46 | 782 | 113 |1275( 0,7 | 419 |0,9| 0 |0,02(0,33]|0,2| 0 |0,1]|1,5]20
Petit Suisse 40% 590 [ 76 [ 94 (3,3 33| O 0 |(10,1(6,4(29|103|20 |31 |10 9 |1M0| 11102120 | 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 (152(6,9 (05| 70 |670| 22 | 414 (136|470 | 0,4 | 249 |0,6]| O 0 |103(01] 0 [0,1(15[12
IYaourt aux fruits, lait entier 477 | 74 |1 35| 18 | 18 [ O 0o |27(17(08(01| 10 | 55 | 13 | 100|206 |130| 02| 40 |0,1] 2 |0,05(0,23|0,1| O |0,1] O | 3
Yaourt nature 2111 88 | 43|48 (48] 0 0 [11(07]03]| O 4 | 58|13 (111 (|203(|173(0,1| 13 (0O | O [0,04]|0,18|0,1| O | O | O | 2
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ANNEXE 5 : TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS (suite)

IAliments (100 g) | kJ |eau |Prot. |GIuc.|G. S|G C.| Fib. | Lip. |AGS|AGM|AGPI| CS | Na | Mg | P | K | Ca | Fe | vit. A | vit. |Vit. | Vit. | Vit | vit. | vit. [ vit. | vit. | vit.
1 E C RA1 R2 PDb RA RA IR121 RO
Corps gras
Beurre 3091| 16 (0,7 10505 | O 0 | 83 [52,6(235( 2 [250| 12 | 2 24 113 (15102792 (2| O 0 |002( O 0|J]0jJ0]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] 0 |0,01(0,1]01[ O | O]O]O
Huile d'arachide 3696| 0O 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 0|J]0jJ0]O
Huile d'olive 3696| 0O 0 0 0 0 0 |99,9(14,5( 71 | 10 0 0 0 0 0 0 0 0 121 0 0 0 0 0|J]0jJ0]O
Huile de colza 3696| 0O 0 0 0 0 0 |99,9( 6,2 |64,3[255| O 0 0 0 0 0 0 0 151 0 0 0 0 0)J]0]0]O0
Huile de tournesol 3696| O 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 0)J]0]J0]O0
Margarine allégée 1555| 57 | 0,7 (05|05 O 0 |41,5(13,3(8,8 (17,9 1 |100| O 8 7 12 0 0 6 |0 0 0 m|[O0]0]0]|O
Margarine au tournesol 3071 16 [ 0,8 | 0,3 | m m 0 [82,5(14,1131,2133,2( m | 118 | 2 20 | 38 | 27 0 95 |43 0 |0,01(0,03| m [0,11]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
Produits amylacés — Biscuits et viennoiseries
Biscotte 1648| 6 10 |73,6| 3 |70,6| 4 5 (14(18]11 0 |350| 18 | 130|160 | 42 | 1,3 0 |12] 0 ]0,05|006(13| 0 |0,1] O [m
Biscuit a la cuillere 13371 26 | 9 | 60 (41,4(186| m (4,413 |15|0,64|180|160| 13 | 145|124 31 | 2,1 [ 100 [0,49( O (0,090,177 [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 |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 | 1,5 135 (0,43 0 [ O,1 | O,1 |0,86] O (0,12 1 | 8
Céréale sucrée pour petit 1652| 2,5 | 5,5 (86,8(39,1(476| 1,7 [ 1,7 |0,31]0,59|0,69| 0 |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|1 39 (4,3 |2,17|1,25|10,45( 0 |442| 30 | 85 | 210331 7,3 0 1125(11,13(1,27|14,3| 5 | 16 0,8|160
Croissant 1726| 15 | 7,5 | 55 | 7,5 (47,5]| 2,2 (17,2]1 9,9 | 55| 0,8 | 50 | 492 | 16 | 124|136 42 |1,2| 33 (01| O (03] 0,2 23| 1 [(0,3] O |70
Farine blanche 1476| 13 | 10 (71,5 1,5 70 |3,5(13|0,2]0,1)06 ]| O 3 |20 |120]135( 16 | 1,2 0o |03|0]01]|005[06| 0 [02O0 |24
Fécule de mais 15541 11 | 0,3 [ 88 | O 88 |06 | O 0 0 0 0 6 2 22 5 1 0,5 0 oo 0 0 0 0|0]0]1
Lentille, cuite 379 70 | 82 (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]|0,07(06] 1 (0,2 0 [60
Lentille, seche 1339| 10 | 24 (50,4 1 (494|11,2(12]0,2]0,2)|045| O 24 1100|300 | 700 | 50 8 13 |m|m]| 0502522 2 |0,6] 0 |200
Mais doux, appertisé 410 | 73 3 |182|69|113(23|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| 46 | 8,5 | 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 11551 29 [ 8 | 56 (19|54 35| 1 (020104 | O |650( 26 | 90 [120]| 23 [ 1,4 0 |02 0 |0,09]|0,05( 1 0 |0,1] 0 |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| O m m m|m|m|[O0]|m
Pain de campagne 1113( 30 | 9,1 |54,4]| 1,9 |52,5(35 (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 |0,12] 0 |23
Pain de mie 1167 33 | 8 |50,3| 2 |48,3| 31| 4 1 08|14 0 |600]| 21 | 91 |129( 91 | 1,2 0o |08|010,18]|0,03(13] 0 | 0| O |27
Patate douce, crue 428 ( 72 | 1,2 | 23 |10,7112,3( 2,91 0,3 (0,06 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 (14020206 ]| O 5 | 55 | 167 | 236 | 24 | 1,8 0 0| 0]015)|0,04(25) 0 (0,1 O |28
Pétale de mais au sucre, enrichi ~ |hi1577] 3 5 |8 (37|49 24108010203 0 |525| 10 | 30 | 60 |453| 7,5 0 (0,07 0 |12 |13 [15]| 5 [1,7(0,84[168
Pois cassé, cuit 468 | 68 | 8,3 |17,8|/ 08| 17 (44104 | 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 5721 60 | 89 (18,7 1,1 |176]|86 [ 25|03 |06 |12 O 6 53 [1321335]| 56 | 2,8 4 |12 0 |0,143(0,06|06| O |0,1] O |100
Pomme de terre épluchée, crue 308 79 | 2,1 (15,2 0,9 |14,3] 16 | 0,2 | m m | 0,1 0 7 | 21| 46 |525( 7 |07 0 10,06[ 10| 0,1 |0,03 1 |0,38(0,26[ O |20
Riz blanc, cru 1512| 13 | 6,6 (78,3 0 (783|14(0602]02)02]| 0 5 |3 |102] 98 [ 10 | 0,6 0 |01| 0 |0,07|0,04[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 (85,704 (02| O 0 0 0 4 3 20 | 20 | 11 1 0 0|0 ]001|001| 0 0|J0]J0]O
Légumes
IAubergine cuite 79 (91,810,83|34|32(02]|25]|0,2]0,03/0,0150,113] 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 (8 | 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 (suite)

Aliments (100 g) kd | eau [Prot.|Gluc.|G. S|G C.| Fib. | Lip. |[AGS|AGM|AGPI| CS | Na | Mg | P K | Ca | Fe |vit. A |vit. [Vit.| Vit. | Vit. | vit. | vit. | vit. | vit. | vit.
| E C R1 R2 | PP | B5 | B6 |B12] B9
Carotte, crue 132189 |08|66|64|02]|26(0,3](0,05(0,02(0,172( 0 | 35| 10 | 16 |286| 27 | 0,3 | 1667 (0,5 7 | 0,1 |0,05|06(| O |0,2] O | 30
Carotte, cuite 1061 91108| 5 [47(03]27]0,3]0,05(0,02(0,12| 0 | 37 9 311169 29 (0,5 |1467 (05| 2 |0,06(0,02(0,2( O [0,1] O [ 22
Champignon de Paris, appert. 66 | 92 12305 m m|[25]05]| m m m 0 (34412 | 69 | 116 23 | 0,8 0 m| 2002|019 2 2 0,06/ 0 [ 10
Chou-fleur, cru 89 (9212423 2 (03]24](0,3]0,05(0,02{0,15( O 14 | 15 | 48 | 319 20 | 0,5 7 10,17{50| 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| O | 14
Courgette, crue 70 1 94 118 2 | 19|01 1 10,2(0,04|0,02/0,09| 0 3 18 | 31 |230| 19 | 0,4 | 53 0]20(0,05(0,04(06]| O |O,1] O | 50
Epinard, cru 74 | 92 (271080701 (26|04(008 m (02| O [65 | 58 |52 |529(104|2,7 | 674 (1,8]/40] 0,1 (0,22]0,7| O |0,2| O [192
Haricot vert, cru 10290 | 2136|2214 ]31([02(006( m [01| O 4 | 28 | 38 | 243 | 56 1 57 0,24/ 160,08 0,1 | 0,7 1 |0,14] O | 70
Laitue, crue 52 19511211313 0 (15]0,3]0,04/0,01|0,16( O 15| 11 | 24 |1234| 37 | 03| 60 |05] 8 |0,08|0,07(04( O [0,1] O | 84
Navet pelé, cru 74 193109132 3 (02 2 |]02| m m|[01] 0 | 57 8 311238 39 (0,3 3 m [20]0,05|0,05|/05| 0 (0,09 0 | 16
Oignon cru 130 (88,2|1,35| 5,7 565 0 | 1,8 [0,21(0,04(0,02(0,08( 0 |2,25(9,06| 36 |171| 33 |041| 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 (06]01(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 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 (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(| O |0,1] O |20
Fruits
IAbricot, frais 177 | 87 |08 10 (10| O (21|01 O 0 0 0 2 11 | 20 |315| 16 | 04 [ 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(180,08|0,03|103| 0 [0,1] O | 14
JAvocat 57276 {1808 ]08]| 0 3 [(142]129(89(18] O 7 | 33 | 44 [522| 16 1 31 119(11(0,07]0,16| 2 1 103| 0 |54
Banane 379 (74 (11| 21 |17,21 38| 2 |[0,3(0,12] 0 |0,06| O 1 30 | 22 (385 8 |04 ] 11 |0,3|12(0,04|0,07|06| O |05( 0 |23
Fraise 1421 90 | 0,7 | 7 7 0 |122]|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] O |62
Kiwi 201|183 (11]199(98|01(25(06]( 0 0 0 0 4 17 | 37 | 287 | 27 | 0,4 8 m | 80]0,01(0,04]04| m |01 O |37
Mangue, pulpe, fraiche 240 | 83 | 0,6 113,413,103 (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|0,4| 0 |0,08( O | 51
Orange 178 | 87 1 186(86| 0 (1,802 0 0 0 0 4 10 | 16 |179| 40 [ 0,1 ]| 20 |0,2|53(0,09|0,04(03| O (0,1 O | 30
Péche 177 | 87 |05 10 | 10 | O 2 (01| O 0 0 0 1 8 19 |160( 10 | 04 | 83 (05| 7 |0,02(0,05] 1 00| 0|16
Poire 213 |1 85 | 04 |12,2]12,2| 0 (2,3 ]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| O | O[O |10
Pomelo dit « pamplemousse » 1261 90 | 0,71 59|59 0 (13]01]| O 0 0 0 1 9 12 (141 19 | 0,2 3 10,3(37]0,04|002(03( 0|0 0|14
Pomme 210 8 |03 |11,7(116] 0,1 (2,1]0,3(0,06|0,02(0,1]| 0 3 4 9 |120( 5 |0,2| 12 (0,5 5 0,03(0,02]0,1| O |0,1| O |13
Pomme compote, conserve 324|178 (0,2 ]19,1[191] O |16 01| O 0 0 0 3 10 9 | 61 4 10,3 6 m| 2 |002(003|01| 0 |01 0 | 4
Prune, Reine Claude 22318 108|112 |12 0 [(23]02]| O 0 0 0 1 8 | 26 (24313 |04 | 30 (05| 5 (0,05(0,03|05| 0 |0, 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 04101014109 0 [0,2] 0] 9
Produits sucrés
Cacao, poudre, sans sucre 1387 3 |19,3|116| O |[11,6]12,1123,1|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 | 45 |57,8|53,3(4,5 (59| 30 (178|196 |1 0,9 [ 1 15 | 1121173 |365| 50 | 2,9 6 |05| 0006|0105 0 |01]0(E6
Confiture tout type 1127| 30 | 05| 68 | 68 | O 1 (01| O 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(816|3,2| 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| O 0 [100{100| O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 1 |01 0 0]0 0 0 0 oOo(0]|]O0]O

Valeurs Issues du Répertoire Général des aliments 2eme édition (éditeurs INRA éditions), CNVA-CIQUAL (Lavoisier TEC/DOC), Table CIQUAL 2008 site AFSSA. La Valeur énergétique 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 B 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 traces
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