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Substitution farine de blé / isolats 
de protéines de pois 
Nutralys BF®
Enrichissement en protéines 
[%pois]=  0 2.5 5 7.5 10

0bis= oeuf+sucre

Fg fraction volumique d’air

(oeufs +sucre)         farine + PP
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Synthèse  des résultats obtenus sur les relations propriétés 
rhéologiques (mousse/liquide) / Structure  (morphologie)

Hypothèse: si [%PP] ≥ 8% les agrégats de protéines de pois forment 
un réseau colloïdal
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